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INTRODUCCION



1.1. Suero lacteo

Uno de los principales problemas de gestion ambiental de las
pequefias y medianas industrias lacteas, es el destino de los subproductos
generados por su actividad industrial, como el suero lacteo. A causa de
esto, en las Uultimas décadas ha aumentado el interés en el
aprovechamiento de dicho subproducto (Ganju & Gogate, 2017). El suero
lacteo es definido como la sustancia liquida obtenida por separacion del
coagulo de leche en la elaboracién de queso luego de que la caseina es
precipitada (Foegeding & Luck, 2002). Existen dos tipos de suero lacteo
dependiendo de la metodologia utilizada en la elaboracién de queso a la
hora de la coagulacion. ElI denominado dulce, basado en la accién de la
enzima renina a pH 6,5 y el llamado &cido, resultante del proceso de
fermentacidn o adicion de acidos organicos o minerales para coagular la
caseina, como sucede por ejemplo en la elaboracion de quesos frescos

(Ganju & Gogate, 2017).

En términos de volumen y en funcion de las técnicas utilizadas en
la produccion, se generan de 10 a 12 litros de suero por cada quilo de queso
producido (Dragone et al., 2009). Esto representa cerca del 85-90% del
volumen de la leche y contiene aproximadamente el 55% de sus nutrientes
(Gonzalez Siso, 1996). Segun Linden & Lorient (1996), entre los
componentes mas abundantes del suero se encuentran: lactosa (45-50
g/L), proteinas (6-8 g/L), lipidos (4-5 g/L) y sales minerales (4-6 g/L). Las
proteinas del suero son muy buenas desde el punto de vista nutricional, ya
gue se presentan como una balanceada fuente de aminoacidos esenciales

y de alto valor bioldgico por su contenido en leucina, triptéfano, lisina y



aminoéacidos azufrados (Ha & Zemel, 2003; lbrahim, Babiker, Yousif, &
Eltinay, 2005). Dichas proteinas tienen calidad nutricional comparable a las
del huevo y no son deficientes en ningin aminoacido (Linden & Lorient,
1996). Por otra parte, se ha estudiado que las proteinas presentes en el
suero ejercen determinados efectos biolégicos y fisiolégicos in vivo,
potenciando la respuesta inmune del organismo (Bars, Jiménez, Martinez
Ferez, & Boza, 2001; Gupta & Prakash, 2017). A nivel de nutrientes, el
suero, ademas de su componente proteico, se destaca por la gran cantidad
de minerales que contiene como: potasio, calcio, fésforo, sodio y magnesio
y cuenta también con vitaminas del grupo B (tiamina, acido pantoténico,
riboflavina, piridoxina, acido nicotinico y cobalamina) (Londofio Uribe,

Sepulveda Valencia, Hernandez Monzén, & Parra Suescun, 2008).

En el caso de las grandes industrias lacteas, la mayor parte del suero
generado en la produccion es utilizado en alguna parte de sus procesos
productivos o es un efluente debidamente tratado cumpliendo con las
reglamentaciones correspondientes. Segun Magalhdes et al. (2011), las
principales formas en las que el suero de queseria es aprovechado por las
industrias lacteas que cuentan con infraestructura para hacerlo se agrupan
en tres categorias. La primera es la utilizacion directa ya sea para
alimentacion animal, produccion de biocombustibles, o la elaboracion de
ricota, donde se precipitan las proteinas presentes por medio de calor y
acidificacion. La siguiente categoria, es la produccién de suero integral
deshidratado, elaborado por la remocién de agua mediante osmosis
reversa o evaporacion y posterior secado en torre spray, el cual en general,

es utilizado como ingrediente en diversos alimentos. Por Ultimo, se



menciona la produccion de suero deshidratado a partir de suero
previamente concentrado y desmineralizado utilizando tecnologias de
filtracion por membrana (ultra, nano y micro-filtracion), y secado torre spray
o liofilizado. Estos procesos permiten la obtencion de productos de
diferentes caracteristicas. Ademas, es posible la obtencion de lactosa y
derivados los que presentan un amplio espectro de utilizacion ya sea para

industria farmacéutica, quimica y alimentaria.

En una realidad diferente se encuentran las pequefias y medianas
empresas lacteas. Segun Juliano et al. (2017), en América Latina, el 50 %
de las elaboradoras de quesos son pequefias y medianas empresas con
volimenes de procesamiento de leche menor a 10 mil litros diarios. A su
vez, teniendo en cuenta especificamente a Uruguay, Argentina, Brasil, y
Colombia, se estima que éstas pequefias y medianas industrias generan
alrededor de 17 mil millones de litros de suero anualmente (Juliano et al.,
2017). Frente al elevado costo de tratamiento, estas pequefias empresas
optan por la utilizacién del suero como alimento animal o el descarte
directamente en campos o cursos de agua provocando asi un gran impacto
ambiental en las zonas cercanas dichos establecimientos (Moreira,
Madrona, Branco, Bergamasco, & Pereira, 2010). Esto concuerda con
datos a nivel mundial en los que se reporta que el aproximadamente la
mitad del suero producido es desechado sin la realizacién de su tratamiento
correspondiente (Huertas, 2009). El impacto medioambiental negativo del
suero se debe a su gran demanda quimica y biolégica de oxigeno. Segun

Juliano et al. (2017) un efluente de mil litros de suero sin tratamiento es



equivalente a la contaminacién generada por aguas sanitarias de 500

personas en un solo dia.

Es claro que este sub producto es poco aprovechado por estas
pequefias industrias, representando un gran desperdicio financiero y
nutricional ya que de la forma con la que se esta gestionando el suero
actualmente se esta desaprovechando una importante fuente de proteinas,
y de otros nutrientes que podrian emplearse como alimento humano. Es
por todo lo expuesto anteriormente la importancia del estudio e
identificacion de alternativas para el aprovechamiento y valorizacion del

mismo.

1.2. Bebidas lacteas fermentadas

El alto contenido de lactosa hace del suero lacteo una materia prima
con gran potencial para el desarrollo de productos fermentados (San
martin, Diaz, Rodriguez-Turienzo, & Cobos, 2012). Esta aplicacion tiene la
ventaja de que el proceso productivo es basicamente similar al de
elaboracion de, por ejemplo, un yogurt convencional, por lo que el costo de

puesta en marcha y produccion no es elevado para una empresa lactea.

El uso de bacterias lacticas en la fermentaciébn de suero esta
asociado a una intensa actividad metabdlica de las mismas sobre hidratos
de carbono, proteinas y péptidos alergénicos que estan presentes en el
mismo. Asi, estos microorganismos promueven la digestibilidad vy
conservacion; ademas su accion aumenta el contenido de acido lactico,
reduciendo el contenido de lactosa presente. Por otra parte, la fermentacion

de lactosa provoca la generacién de otros compuestos que contribuyen a



una mejora del sabor, textura y dulzor del producto final (Mauriello et al.,
2001). En cuanto a los aspectos nutricionales, las leches fermentadas son
una importante fuente de nutrientes y aportan efectos benéficos a la salud
como: estimulo del sistema inmune, reduccion del colesterol, regulacion del
apetito y disminucion de riesgo de algunos tipos de cancer (Haug,
Hgstmark, & Harstad, 2007; Wolf, Vénica, & Perotti, 2015). Ademas, los
acidos organicos generados durante el proceso de fermentacion como el
lactico, ayudan a la absorcién de hierro proveniente de otros alimentos

(Branca & Rossi, 2002).

El suero dulce en su forma pura, presenta una baja aceptabilidad
sensorial la que se debe a los sabores desagradables provocados en mayor
medida por el alto contenido de sales minerales. Si bien el proceso de
fermentacién mejora considerablemente el perfil sensorial y aceptabilidad
del producto, no es suficiente para lograr valores de aceptabilidad
comparables a los obtenidos con bebidas lacteas elaboradas con leche
(Legarova & Koufimska, 2010; Soares, Fai, Oliveira, Pires, & Stamford,
2011). De forma de solucionar dicho inconveniente algunos autores han
elaborado bebidas fermentadas a partir de suero dulce con el agregado de
leche en diferentes niveles logrando mejorar significativamente las
caracteristicas de aroma y sabor provocando asi un aumento en la
aceptabilidad de los productos (Caldeira, Ferrdo, Fernandes, Magnavita, &
Santos, 2010; Legarova & Koufimska, 2010; Moreira et al., 2010; Oliveira,
Resende, Soares, & Matos, 2006; Rakin et al., 2016). En la mayoria de
estos trabajos, la principal limitante que en general se encontré fue que

sensorialmente fue inviable la sustitucion de leche por suero dulce en mas



de un 50% aproximadamente, ya que luego la aceptabilidad de los
productos cay6 debido a que la cremosidad y consistencia del producto no
fue la adecuada y se detecto la aparicion de sabores extrafios provocados
mayormente por el alto contenido de sales minerales. Un enfoque
interesante para el desarrollo de bebidas fermentadas a partir de suero es
el uso de suero dulce previamente desmineralizado. Este uso podria ayudar
a obtener un producto de caracteristicas sensoriales mas adecuadas y por

lo tanto de buena aceptabilidad.

1.3. Metodologias sensoriales descriptivas rapidas

El perfil sensorial en el desarrollo de un producto alimentario,
tradicionalmente es obtenido utilizando el andlisis descriptivo a través de
un panel de jueces entrenados (Delarue, Lawlor, & Rogeaux, 2015). El
Andlisis Descriptivo Cuantitativo (ADC) desarrollado por Stone et al. (2008)
es la metodologia de referencia en caracterizacion sensorial de alimentos.
Para aplicar esta metodologia, los evaluadores deben de ser jueces
sensoriales entrenados, es decir, sujetos que han recibido sesiones de
entrenamiento durante las cual han aprendido a reconocer y valorar las
intensidades percibidas de una lista establecida de atributos. Esto requiere
una amplia capacitacion para asegurar que el vocabulario y las escalas de
intensidad se utilicen consistentemente, que haya un consenso en las
medidas de los jueces y que los resultados de los mismos sean
reproducibles. Esta metodologia aporta resultados muy precisos Yy

reproducibles; sin embargo, tiene la desventaja de consumir demasiado



tiempo y recursos econdmicos, factores limitantes para su aplicacion a nivel

industrial (Varela & Ares, 2014b).

En ese contexto, varias metodologias rapidas de caracterizacion
sensorial se han desarrollado en la ultima década, las que presentan la
ventaja de reducir el tiempo para la obtencion de resultados. Otras de las
ventajas de estas nuevas metodologias son que disminuyen los costos
asociados y que pueden ser realizadas por individuos con un minimo o

hasta sin ningun tipo de entrenamiento previo (Varela & Ares, 2012).

1.3.1. Pivot Profile

Una de las estrategias para la investigacion de la percepcion frente
a diferentes productos es el uso de métodos basados en el analisis directo
de comentarios. Estos métodos aprovechan la percepcién y comentarios
espontaneos que los evaluadores expresan frente a un estimulo
presentado para caracterizar y diferenciar un set de productos
(Symoneaux, Galmarini, & Mehinagic, 2012). En estas metodologias, se
generan descripciones y comentarios obtenidos a través del uso de
preguntas de respuesta libre o asociacion de palabras por ejemplo, para

luego realizar el analisis estadistico de datos (Lawrence et al., 2013).

Pivot Profile (PP) es una metodologia descriptiva rapida
recientemente desarrollada por Thuillier et al. (2015) en la obtencién de
informacion descriptiva de vinos basandose en la técnica de descripcion
libre, muy comunmente utilizada con ese tipo de productos. El andlisis de
datos de descripciones libres es muchas veces complejo y dificil ya que a

menudo, aparecen demasiados moduladores de intensidad (por ejemplo:



poco dulce, muy dulce, extremadamente dulce, etc.). Si al realizar el
analisis de datos se consideran como diferentes descriptores los diferentes
moduladores, se obtienen resultados poco discriminativos y con mucha
interferencia ya que se utilizarian demasiados descriptores con una muy
baja frecuencia de mencion (Thuillier et al.,, 2015). En ese contexto la
metodologia PP busca simplificar la etapa de analisis de datos, lograr una
reduccion de la variabilidad entre panelistas y disminuir drasticamente el
uso de moduladores de intensidad. Esto es realizado obteniendo
descripciones libres de los productos por medio de la comparacion de cada
uno de ellos contra una determinada referencia, a la que se le llama “pivot”
(Thuillier et al., 2015). Esta metodologia consiste en presentarle a los
panelistas muestras de a pares (“pivot” y muestra a evaluar) siguiendo un
disefio alternado de presentacion. Luego dependiendo del objetivo del
estudio se le pide que observen, huelan y/o prueben las muestras para
escribir luego los atributos que perciben en mayor y menor intensidad que
en el “pivot”, por ejemplo: mas oscuro, menos acido. El andlisis de datos
comienza con un agrupamiento de sinénimos y luego reagrupandolos
dentro de categorias, teniendo en cuenta la cantidad de menciones
positivas y negativas de forma independiente. Posteriormente se cuantifica
la cantidad de menciones de cada atributo y a la frecuencia de mencion
positiva se le sustrae la negativa. A continuacion, el set de datos obtenido
es transformado de forma de que todos los valores sean positivos y
finalmente se analiza por medio de andlisis de correspondencias
obteniendo un mapa sensorial de los productos evaluados. PP ha sido

utilizada en caracterizacion sensorial de champanes por medio de expertos



en vino (Thuillier et al., 2015), en productos lacteos como helados de
chocolate (Fonseca et al., 2016), yogures griegos (Esmerino et al., 2017) y
mieles (Deneulin, Reverdy, Rébénaque, Danthe, & Mulhauser, 2018). Si
bien esta metodologia permite una muy buena descripcion de los productos
evaluados, el analisis de datos es a menudo muy dificultoso y lento debido
a que se debe analizar e interpretar todo el texto generado por los
panelistas (Valentin et al., 2012). Una de las principales ventajas de esta
metodologia es que se pueden agregar datos de sucesivas evaluaciones
en caso de utilizar siempre la misma muestra “pivot”, algo que con la
mayoria de las técnicas descriptivas rapidas no es posible realizar
(Deneulin et al., 2018). Esta caracteristica es muy 0til cuando se necesita
evaluar productos que no pueden ser presentados todos al mismo tiempo,
como por ejemplo productos congelados, que se consumen calientes o

alimentos que generan algun tipo de saturacién (Thuillier et al., 2015).

1.3.2. Preguntas marque todo lo que corresponda (CATA)

Las preguntas marque todo lo que corresponda (CATA) son un
meétodo descriptivo rapido y practico para obtener informacion acerca de
coémo son percibidas las caracteristicas de los productos (Ares & Jaeger,
2015). Esta metodologia desarrollada por (Williams, Lancaster, & Foley,
2007) consiste en una lista de palabras o frases de la cuales los individuos
eligen las que consideren apropiadas para describir el producto que estan
evaluando. CATA, ha sido ampliamente utilizada en andlisis sensorial
debido a su sencillez y a que resulta facil, rapida, intuitiva y requiere menos

esfuerzo cognitivo de los participantes en comparacion con otras técnicas



(Dos Santos et al., 2015; Varela & Ares, 2012). Por otra parte, los resultados
de esta técnica resultan ser mas espontaneos que por ejemplo los
obtenidos a partir de la utilizacion de preguntas de respuesta forzada
(Smyth, 2006). En la ultima década, el uso de esta metodologia se ha
extendido al campo de la evaluacion sensorial como forma de estudiar la
percepcion de los alimentos por los consumidores. En una primera
instancia, se ha estudiado el uso de preguntas CATA con jueces
sensoriales entrenados (Campo, Ballester, Langlois, Dacremont, &
Valentin, 2010), pero su mayor aplicacion ha venido por su utilizacion en
estudios con consumidores (Varela & Ares, 2014a). Esta ultima aplicacion,
permite medir la reaccion sensorial a un producto como resultado del
consumo del mismo y proporciona una descripcion de aspectos cualitativos
y cuantitativos de la percepcion del consumidor. Debido a la sencillez de la
metodologia, la misma puede ser utilizada acompafada por preguntas
hedonicas (medicién de aceptabilidad) sin afectar los resultados de dicha
medida por parte de los consumidores (Jaeger et al., 2013). Esta
metodologia permite la obtencion de diversas categorias de informacion ya
que considera no solo términos relacionados con caracteristicas
sensoriales sino también términos hedonicos, intencion de compra o
términos que expresen emocidn acerca de los productos (Varela & Ares,

2012).

Las preguntas CATA han sido usadas para la descripcion sensorial
por parte de consumidores de diversos alimentos: postres lacteos
(Bruzzone et al., 2015; Vidal, Barreiro, Gdbmez, Ares, & Giménez, 2013),

yogures (Cruz et al., 2013), salchichas (Dos Santos et al., 2015), flambres



(Grasso, Monahan, Hutchings, & Brunton, 2017) y jugos de fruta, galletitas,
arroz y diferentes bebidas (Jaeger et al., 2017). Todos los autores han
coincidido en que este es un método rapido y sencillo para obtener
informacion de como son percibidos los productos por los consumidores. El
uso de preguntas CATA se ha establecido como una forma de obtener
caracterizaciones sensoriales fiables por los consumidores a menor costo
y tiempo que lo que normalmente se invertiria con un panel sensorial
entrenado (Ares & Jaeger, 2015; Ares, Giménez, Bruzzone, Marichal, &

Maiche, 2011; Dooley, Lee, & Meullenet, 2010).

Una variante a la metodologia preguntas CATA propuesta por
Cowden, Moore, & Vanluer (2009), es la del perfil ideal basado en
preguntas CATA, o mas comunmente llamado CATA . Através de la misma
se puede obtener informacidn sobre las caracteristicas del producto ideal,
la que resulta muy util en el desarrollo de nuevos productos, reformulacion
y optimizacion ya que permite conocer las caracteristicas sensoriales que
deberia tener el producto en cuestion de forma de maximizar su
aceptabilidad. Esta técnica consiste en que los consumidores primero
deben responder la pregunta CATA para cada una de las muestras a
evaluar, a continuacioén, se le pide que piensen en lo que seria un producto
ideal (de la categoria de productos que estan evaluando) y que respondan

una pregunta CATA idéntica a las anteriores.

Por otra parte con el fin de relacionar la informacién descriptiva
obtenida con esta metodologia y los datos de aceptabilidad, otros autores
han propuesto el andlisis de los datos de CATA | mediante analisis de

penalidad (Ares et al., 2017; Plaehn, 2012). De esta forma, se puede



entender cuales son los atributos de mayor importancia para los
consumidores y que, por lo tanto, mayor influencia tienen sobre la
aceptabilidad de los productos. A su vez, este analisis permite ademas la
identificacion de las acciones mas efectivas para, por ejemplo, la
reformulacion de los mismos, maximizando la aceptabilidad de los

productos.

1.3.3. Napping

Otra de las metodologias descriptivas rapidas relativamente
novedosa para estudiar la percepcion sensorial de alimentos, es la
desarrollada por Pagés (2005), denominada Napping. En ésta metodologia
se les pide a los individuos que prueben un grupo de muestras y luego,
utilizando su propio criterio, las distribuyan en un plano segun diferencias y
similitudes; es decir: las muestras que coloquen mas cercanas indicaran
similitudes y las mas alejadas, diferencias. Cada evaluador es responsable
de seleccionar las caracteristicas que a su propio criterio determinan
diferencias y similitudes entre las muestras, asi como también su
importancia relativa. Esto que hace que la metodologia sea muy flexible y
espontanea (Guerrero et al., 2010). Ya que esta técnica por si sola no
aporta informacion descriptiva de las muestras, luego de posicionar estas
en el plano, se le pide a cada evaluador que escriba una breve descripcion
de cada muestra o grupo de muestra a lo que se conoce como Ultra-flash-
profiling (Pages, 2003; Perrin et al., 2008). La informacion aportada por este
complemento de la técnica, puede permitir identificar el origen de las

diferencias percibidas entre las muestras (Figura 1).



Figura 1. Ejemplo de mapa o configuracion de las muestras para
uno de los jueces en la evaluacion de 7 postres lacteos.
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Las coordenadas de cada muestra en el plano de cada evaluador
son medidas tomando un vértice de la hoja como referencia, mientras que
los comentarios utilizados para describir cada una de las muestras son
analizados cuali y cuantitativamente. Estos datos conforman una matriz, la
gue es luego, a través de un analisis estadistico multivariado, transformada
en una configuracion o mapa de las muestras consenso, y donde la
informacion descriptiva obtenida a partir de Ultra-flash-profiling es
proyectada como datos suplementarios (Varela & Ares, 2012). La principal
ventaja de Napping es que por la naturaleza holistica de la técnica, las
muestras son evaluadas de forma global sin enfocarse especificamente en
atributos determinados, lo que la hace particularmente util cuando no se
conoce de antemano las posibles diferencias que pueden existir en el set

de muestras a evaluar (Varela & Ares, 2014b).

Considerando que el tiempo invertido en obtener el perfil sensorial
de determinado set de productos mediante Analisis Descriptivo Cuantitativo

implica semanas de trabajo y que los resultados de Napping se pueden



generar en tan solo un dia, la utilizacion de metodologias descriptivas
rapidas como esta pueden resultar en reducciones considerables de costos

y mejoras de los tiempos de trabajo (Dehlholm et al. 2012).

1.4. Mapeo de preferencia

El mapeo de preferencia es una técnica muy utilizada en desarrollo
de nuevos productos. La misma permite investigar la relacion existente
entre las caracteristicas sensoriales que definen un alimento y la
aceptabilidad dada por los consumidores (Dooley et al.,, 2010). Este
relacionamiento se realiza con el fin de entender cuédles son las
caracteristicas del producto que dirigen la preferencia, lo que permite
ademas del desarrollo de nuevos productos, la optimizacién de otros ya
existentes (Giacalone, 2018; Macfie, 2007). Existen dos variantes de
mapeo de preferencia, el interno y el externo. El mapeo de preferencia
interno (MPI) se basa en la construccion de un mapa en dos dimensiones
de los productos evaluados utilizando para ello los datos de aceptabilidad
aportados por los consumidores. Este mapa es obtenido a través de un
analisis de componentes principales sobre los datos de aceptabilidad y
utiliza informacion descriptiva como datos suplementarios (Macfie, 2007).
El MPI es util para identificar caracteristicas sensoriales importantes para
la aceptabilidad de los productos y para explorar la existencia de grupos de
consumidores con diferentes patrones de preferencia (van Kleef, van Trijp,
& Luning, 2005). EI mapeo de preferencia externo (MPE) a diferencia del
anterior, utiliza las caracteristicas sensoriales de los productos para la

construccion del mapa. Luego los datos de aceptabilidad individuales son



ajustados utilizando un modelo de regresion sobre el mapa sensorial
construido previamente (Dooley et al., 2010). A continuacion, todos los
modelos individuales obtenidos son superpuestos dando como resultado
un gréafico de densidad de preferencia donde las zonas de mayor densidad
son consideradas como las zonas donde se ubicarian productos ideales

para los consumidores (Danzart, Sieffermann, & Delarue, 2004).

En principio, la informacion descriptiva acerca de las caracteristicas
sensoriales de los productos para la elaboraciéon de los mapeos de
preferencia era obtenida a partir de paneles de jueces sensoriales
entrenados (Varela & Ares, 2018). Este enfoque asume que el espacio
sensorial creado a partir de los jueces entrenados representa la forma en
como los productos son percibidos por parte de los consumidores, lo que
puede no ser del todo certero (Jaeger, Wakeling, & MacFie, 2000). Por otra
parte, se ha demostrado que los consumidores son capaces de evaluar
objetivamente las caracteristicas sensoriales de los productos, por lo que
dicha informacion puede ser obtenida directamente de ellos (Ares & Varela,
2017). Frente a esto, otro abordaje a los mapeos de preferencia es el uso
de la informacién descriptiva obtenida directamente del consumidor para la
construccion del mapa sensorial. Este enfoque ya ha sido utilizado
previamente con datos de preguntas CATA, reportando resultados
similares a los obtenidos con datos descriptivos de paneles de jueces
entrenados (Ares, Barreiro, Deliza, Giménez, & Gambaro, 2010; Dooley et
al., 2010; Oliver, Cicerale, Pang, & Keast, 2018; Parente, Manzoni, & Ares,

2011).



OBJETIVOS

Desarrollar una bebida fermentada en base a suero dulce
desmineralizado y leche con una aceptabilidad y caracteristicas

sensoriales adecuadas.

Evaluar la aplicacion de metodologias descriptivas rapidas en el

desarrollo del producto.

Estudiar la aceptabilidad y percepcion sensorial del consumidor

sobre el producto desarrollado.

Caracterizar desde el punto de vista fisicoquimico y nutricional el

producto obtenido.



3. ESTRUCTURA DE LA TESIS

Este trabajo de tesis fue dividido en cuatro capitulos. En el primero
ellos se desarrollaron diferentes formulaciones de una bebida lactea
fermentada en base a suero dulce desmineralizado y leche. En el mismo
se estudio la aplicacion de una variante de la de la técnica Pivot Profile
utilizando preguntas CATA con paneles de jueces semientrenados. En
funcibn de los resultados obtenidos se seleccionaron algunas

formulaciones para continuar con el desarrollo.

El segundo capitulo, se enfocé en el uso de la metodologia Napping
con jueces semientrenados en la obtencion de un perfil sensorial rapido
comparativo de las formulaciones seleccionadas previamente y muestras
comerciales de yogures bebibles naturales. A su vez, se seleccion6 una

formulacion final y sus caracteristicas sensoriales fueron mejoradas.

En la tercera parte de este trabajo, se estudio la aceptabilidad y
percepcion sensorial del consumidor frente al producto desarrollado y
muestras comerciales de yogures bebibles naturales. Para ello, se utilizé la

metodologia CATA | y mapeo de preferencia externo.

Para finalizar, la cuarta y ultima parte de este trabajo busco
caracterizar nutricional y fisicoquimicamente el producto desarrollado
comparando sus caracteristicas con las de las muestras comerciales

disponibles.



CAPITULO UNO

Aplicacion de Pivot Profile y una variante
utilizando preguntas CATA en el desarrollo de
una bebida fermentada en base a suero dulce



4.1.

OBJETIVOS

Obtener diferentes formulaciones posibles de wuna bebida

fermentada en base a suero dulce desmineralizado.

Evaluar la aplicacién de una variante a la técnica de Pivot Profile
combinada con preguntas CATA con paneles de jueces
semientrenados en el desarrollo del producto, buscando mecanizar

y simplificar la etapa de analisis de datos.

Seleccionar la o las formulaciones mas adecuadas para continuar

en las siguientes etapas del desarrollo del producto.



4.2. MATERIALES Y METODOS

4.2.1. Formulaciones

Se utilizé para la elaboracion de las muestras como formula base:
8% de suero dulce deshidratado (parcialmente desmineralizado 40%),
(Conaprole, Montevideo, Uruguay) y 0,3 % de Gelatina (Boom 220, Bloom,
Leiner Davis, NY, USA). Se elaboraron 8 muestras variando las
concentraciones de sacarosa comercial, almidén de mandioca modificado
(SuperCorp 75, Horizonte Amidos, PR, Brasil) y leche entera en polvo
(Conaprole, Uruguay), siguiendo un disefio factorial de 3 variables y dos
niveles (Tabla 4.1). En cada formulacién se utiliz6 agua potable tratada

mediante osmosis reversa para completar el 100%.

Tabla 4.1. Concentraciones utilizadas en la formulaciéon de

muestras?.
Muestra Leche en Almidon (%) Sacarosa (%)
polvo (%)
A 2.5 0 4
B 2.5 0 6
C 2.5 1 4
D 2.5 1 6
E 5.0 0 4
P 5.0 0 6
G 5.0 1 4
H 5.0 1 6

1Cada formula contuvo, ademas: 8,0 % de suero dulce parcialmente
desmineralizado deshidratado y 0,3% de gelatina.



Los rangos de concentraciones fueron seleccionados en funcion de
ensayos preliminares, las concentraciones de sacarosa que usualmente se
encuentran en yogures bebibles comerciales y trabajos reportados en los
que se adiciond leche al suero como forma de aumentar la aceptabilidad
de los productos fermentados elaborados con esta matriz (Bruzzone, Ares,
& Giménez, 2013; Cadena et al., 2014; Rakin et al., 2016; Zoellner et al.,
2009). De esta forma, se obtuvieron muestras con diferentes caracteristicas

sensoriales tanto de textura como de sabor.

En el presente trabajo, fue seleccionada de forma aleatoria la
muestra P como “pivot” (Tabla 4.1). Segun Bertrand Thuillier et al. (2015),
la seleccion de la muestra “pivot” genera un minimo efecto en los resultados
obtenidos utilizando esta metodologia y por lo tanto no es un aspecto clave
para el buen desempefio de la misma. El mismo criterio fue utilizado en un
estudio de caracterizacién sensorial de helados en el que la muestra “pivot”

fue seleccionada al azar (Fonseca et al., 2016).

4.2.2. Proceso de elaboracion

El agua necesaria para cada formulacién se calent6 a 50 °C y luego
se mezclé con los ingredientes sélidos durante cinco minutos a 100 rpm. A
continuacion, se realizo el tratamiento térmico llevando la mezcla a una
temperatura de 85°C la que se mantuvo durante cinco minutos con
agitaciéon a 200 rpm. Posteriormente la mezcla fue colocada en frascos
estériles de vidrio Durham de 1000 mL con tapa y se enfri6 en bafio de
agua hasta alcanzar una temperatura de 42 °C. Luego, la mezcla fue

inoculada con una dispersion de fermento lactico (Yo-Mix 205 LYO 250



DCU, Danisco, Francia) de forma de obtener una concentracion inicial en
la mezcla de 0,2 DCU/L, se agito suavemente de forma manual con cuidado
de no incorporar aire y se llevé a una estufa de conveccion forzada a una
temperatura de 42+1 °C. El proceso de fermentacion fue monitoreado por
medio de pH y finaliz6 cuando se alcanz6 un valor de 4,5. El tiempo de
fermentacién dependi6 de la formula correspondiente y fue de entre cuatro
a cinco horas. Luego, la mezcla fue enfriada a 25°C en bafio de agua; una
vez alcanzada esa temperatura se realiz6 el batido a 100 rpm durante 3
minutos. Posteriormente se almacend a 4°C hasta su evaluacion la cual fue
realizada a las 24 h de elaborada. Tanto el tratamiento térmico como el
batido de la mezcla fue realizado utilizando un robot de cocina Taurus My

cook 923001 (Taurus S.A., Espaia).

4.2.3. Paneles de jueces semientrenados

Se seleccionaron 20 individuos los cuales contaban con experiencia
previa en participacion como jueces sensoriales en analisis descriptivo de
diferentes alimentos. Estos individuos fueron divididos en dos grupos de
forma de minimizar la diferencia de experiencia en evaluacion sensorial de
los integrantes. Ambos paneles evaluaron las muestras, pero siguiendo dos
metodologias diferentes. Un panel evalué las muestras siguiendo la
metodologia Pivot Profile (PP) y el otro panel evalu6 las muestras utilizando
la metodologia PP + CATA. Todas las evaluaciones fueron realizadas por
duplicado en dos sesiones diferentes en una sala de evaluacion sensorial

normalizada (1SO, 1988).



4.2.4. Pivot Profile

Cada panelista recibid las muestras de a pares (una identificada
como “pivot” y otra codificada con numeros de tres cifras) y en orden
alternado de presentacion. Para cada par, luego de probar ambas
muestras, se le pidi6 que anotara (con sus propias palabras) los atributos
sensoriales que le parecian que la muestra tenia en mayor y menor
intensidad que la muestra “pivot”, enfocandose en los atributos de textura
y sabor. Ademas, entre la evaluacién de muestras, cada panelista debi6
beber un poco de agua y esperar 30 segundos antes de continuar con la

siguiente (Anexo 1).

4.2.5. Pivot Profile + CATA

Se explor6 el uso de esta variante a la metodologia de Pivot Profile
con el fin evitar la etapa de andlisis de texto generado y, por lo tanto,

mecanizar y facilitar el andlisis de datos.

La forma de evaluacion siguiendo esta variante de la metodologia
fue similar a la de PP salvo que los panelistas no debieron escribir los
atributos. Cada panelista recibi6 dos listas CATA compuesta por 23
atributos sensoriales de textura y sabor (Tabla 4.2). En la primera lista, cada
panelista debié seleccionar los atributos que le parecia que la muestra
evaluada tenia en mayor intensidad que la muestra “pivot”. Luego en la
segunda lista, tuvo que seleccionar los atributos que percibia que la

muestra tenia en menor intensidad que la muestra “pivot” (Anexo 1).



Tabla 4.2. Atributos utilizados en la metodologia PP + CATA.

Sabor Textura

Retrogusto Aspero
Sabor a manteca Firme

Cocido Liquido

Sabor caracteristico

Velocidad de fusién en boca

Artificial Recubrimiento bucal
Sabor lacteo Pegajoso
Sabor extrafio Suave
Salado Grumoso
Acido Filamentoso
Amargo Gomoso
Dulce Gelatinoso
Cremoso

Los atributos fueros seleccionados en funcién de una revision
bibliografica sobre posibles descriptores sensoriales presentes en bebidas
lacteas fermentadas y yogures tanto tradicionales como con agregado de
suero dulce (Bruzzone et al., 2013; Cadena et al., 2014; Gallardo-Escamilla,

Kelly, & Delahunty, 2005).

Los términos de las listas CATA fueron agrupados por “textura” y
“sabor”. A su vez, dentro de cada grupo de atributos, el orden de
presentacion de los términos fue diferente para cada muestra y para cada
juez siguiendo un disefio balanceado de presentacion de acuerdo con lo

recomendado por Ares et al. (2014).



Cuando se utilizan metodologias descriptivas rapidas, una de las
formas de evaluar la reproducibilidad del panel de jueces, es presentando
muestras repetidas en el set de muestras a evaluar y luego en los
resultados, evaluando la posicion relativa de las mismas en los resultados
(Liu, Grgnbeck, Di Monaco, Giacalone, & Bredie, 2016; Moussaoui &
Varela, 2010). Se considera que panel se comporta de forma concordante
las muestras duplicadas se encuentran en posiciones cercanas en el mapa
sensorial obtenido. Este criterio de evaluacion se utilizé para evaluar la
reproducibilidad de ambos paneles; un duplicado de la muestra “pivot” fue
incluida en el set de muestras evaluadas y se muestra en los resultados

identificada como P’.

Los datos en ambas instancias fueron recolectados utilizando
RedJade Sensory Software Suite (RedJade®, Redwood Shores, California,

USA).

4.2.6. Anéalisis de datos

Pivot Profile

Los datos fueron analizados segun Thuillier et al. (2015); todos los
atributos generados fueron agrupados de forma semantica en diferentes
categorias: sabor y textura. Luego, palabras con el mismo significado
(sinébnimos) fueron agrupadas dentro de un mismo atributo, por ejemplo:
astringente, aspero y rugoso. Para ello se utilizé un diccionario como ayuda
para su correcta identificacion. Esta etapa fue realizada por tres
investigadores de forma independiente y luego en conjunto por

triangulacion, se determinaron los descriptores finales. A continuacion, se



cred una tabla de datos de la siguiente manera: para cada atributo sensorial
definido en la etapa anterior se cuantificd la cantidad de veces que ese
atributo fue mencionado como mas intenso que el “pivot” (frecuencia
positiva) y las veces que fue mencionado como menos intensa que el “pivot”
(frecuencia negativa). La frecuencia negativa fue sustraida de la frecuencia
positiva resultando en una tabla de datos conteniendo valores positivos y
negativos. Para obtener una tabla de contingencia conteniendo Unicamente
valores positivos, a cada valor de la tabla se le sumoé el menor valor de la
misma. Asi, el menor valor de la tabla se transformé en el cero absoluto y
todos los datos de la tabla fueron convertidos en valores positivos o cero.
A partir de dicha tabla obtenida fue realizado un analisis de

correspondencia (AC).

Pivot Profile + CATA

En este caso no fue necesario realizar el agrupamiento y
clasificacion de atributos ya que los mismos fueron establecidos
previamente al utilizar la pregunta CATA. Se calcul6é la frecuencia de
seleccion de cada término de la pregunta CATA utilizado para describir la
muestra como mas intensa que el “pivot” (frecuencia positiva) y como
menos intensa que el “pivot” (frecuencia negativa). La frecuencia negativa
fue sustraida de la frecuencia positiva y se transformé la tabla de forma que
la misma Uunicamente contuviera valores mayores o iguales a cero al igual
gue en el punto anterior. Luego, a partir de la tabla generada, fue realizado

un AC.



Comparacion de mapas sensoriales obtenidos

Con el fin de comparar los resultados obtenidos utilizando la
metodologia PP y su variante utilizando preguntas CATA, se determino el
coeficiente de correlacion Rv entre las matrices de coordenadas de las
muestras en las dos primeras dimensiones de los respectivos analisis de
correspondencias (Robert & Escoufier, 1976). Ademas, se determind la
significancia del coeficiente Rv utilizando para ello un test de permutacion
(Josse, Pages, & Husson, 2008). Para comparar visualmente la similaridad
entre las configuraciones sensoriales de las muestras obtenidas mediante
ambas metodologias, se realiz6 un andlisis multifactorial (AMF) sobre las
coordenadas de las muestras en las primeras dos dimensiones de los AC

correspondientes.

Los analisis estadisticos fueron realizados utilizando el software XL-
Stat 2017 (Addinsoft, Paris, France) y software R 3.4.3. (R Development
Core Team, 2017). Para la realizacion del AMF, se utilizé el paquete

FactoMineR (L&, Josse, & Husson, 2008).



4.3. RESULTADOS Y DISCUSION

4.3.1. Pivot Profile

En la Figura 4.1 se observa la representacion de las muestras y los
atributos generados por los jueces en la descripcion de las muestras
mediante la técnica PP en las primeras dos dimensiones del AC. En este
caso, las primeras dos dimensiones explicaron el casi el 91% de la

variabilidad de los datos experimentales obtenidos.

Figura 4.1. Representacion de las muestras y atributos en las
primeras dos dimensiones del analisis de correspondencia sobre
los datos obtenidos utilizando PP. En cursiva se muestran los
términos de textura.
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Los atributos que explicaron en mayor medida las diferencias de
sabor encontradas en las muestras fueron acidez y dulzor. En cuanto a la
textura, las muestras se diferenciaron en su cremosidad, firmeza y su
fluidez. El primer factor, que explico el 48,8% de la variabilidad se encontro
asociado en forma positiva con la fluidez o textura liquida de las muestras
y de forma negativa con respecto a la cremosidad y la firmeza. Estos
resultados muestran coherencia en las descripciones sensoriales obtenidas

ya que se trata de caracteristicas contrapuestas.

Por otra parte, el segundo factor, de forma positiva fue asociado a la
acidez mientras que negativamente al dulzor de las muestras explicando
un porcentaje de variabilidad de 42,1%. Al igual que lo observado en el

primer factor, fueron resultados coherentes.

Como se observa en la Figura 4.1, los demas atributos se
encontraron ubicados muy cerca del origen de coordenadas del grafico por
lo las muestras evaluadas no parecieron diferenciarse en cuanto a los

Mmismos.

Por otra parte, se pueden observar evidentes diferencias en las
muestras evaluadas ya que las mismas se encuentran dispersas en los 4

cuadrantes del mapa sensorial obtenido a partir del AC.

Las muestras A, B, fueron las mas liquidas, menos cremosas y
menos firmes, a su vez ellas se diferenciaron en cuanto al sabor, siendo A
mas acida, mientras que B mas dulce. Estos resultados fueron coherentes
con la formulacién de las muestras como se observa en la Tabla 4.1. Las
muestras A y B fueron elaboradas con un bajo nivel de leche (2,5%) y sin

almidén modificado; la Unica diferencia estuvo en su contenido de sacarosa



el que fue mayor en la muestra B. En cuanto a las muestras C y D ambas
fueron caracterizadas como fluidas, pero no tanto como las muestras Ay B
y su diferencia también estuvo dada por el dulzor y acidez, siendo estos
resultados coherentes ya que estas muestras se diferenciaron solamente
en su contenido de sacarosa. Se puede decir que la diferencia en el
contenido de sacarosa utilizada en este estudio tuvo un efecto en el perfil
sensorial del producto y a su vez, el almidon modificado utilizado logro
disminuir la fluidez y aumentar la sensacion de cremosidad y consistencia

de las muestras.

En cuanto a la textura de las muestras G y H, estas fueron las de
mayor cremosidad, firmeza y menor fluidez. Esto mostré que las
formulaciones con alto nivel de leche (5%) y almidén modificado
presentaron mayor intensidad de dichas caracteristicas. A su vez, la
muestra H fue percibida como con mayor intensidad de dulce que la G, lo

gue fue coherente con el contenido de sacarosa de ambas muestras.

Si se observa la posicion de las muestras que solamente se
diferenciaron (en su formulacién) en su contenido de leche (por ejemplo, H
y D) se puede afirmar que esta diferencia fue capaz de modificar
principalmente la textura de las mismas. Esto se podria explicar debido a
gue, a mayor contenido lacteo, mayor es el contenido de caseina, la que al
disminuir el pH durante el proceso de fermentacién se desestabiliza
formando un gel tridimensional que aporta a la sensacién de cremosidad
en boca (Pereira, Matia-Merino, Jones, & Singh, 2006). A su vez, al
aumentar el contenido de leche también aumenta el contenido de grasa y

por lo tanto la cremosidad del producto (Pimentel, Cruz, & Prudencio,



2013). Enlaleche, la materia grasa se encuentra formando globulos. Estos,
interaccionan con las micelas de caseina participando en la formacion de
la red tridimensional durante la fermentacion, dando lugar a una red
proteica con una estructura mas compacta y cohesiva. Esto a su vez,
aumenta la cremosidad, suavidad y recubrimiento bucal que genera el

producto en boca (Pereira et al., 2006).

En el mapa sensorial resultado de la metodologia PP (Figura 4.1), la
muestra P” se ubicé casi en la misma posicién que la muestra “pivot” (P),

lo que mostrd que el panel se comporté de forma reproducible.

4.3.2. Pivot Profile + CATA

Los resultados obtenidos mediante la metodologia de PP + CATA
son ilustrados en la Figura 4.2. Los primeros dos factores explicaron el 89%
de la variabilidad de los datos; el primer factor explicé en este caso el 63%

mientras que el segundo un 26% de la misma.

Los atributos que diferenciaron en mayor medida a las muestras en
este caso fueron: liquido, cremoso, firme y dulce. El primer factor fue
asociado positivamente con el atributo de textura liquido y de forma
negativa con los atributos cremoso y firme, mientras que el segundo factor

fue asociado de forma positiva al atributo dulce.

En cuanto a la asociacién de los atributos con las muestras, los
resultados mostraron ser similares a los obtenidos con la metodologia PP.
Las muestras A y B, fueron las de mayor intensidad de textura liquida y

menor cremosidad y firmeza.



A su vez, las muestras H y G fueron las menos liquidas, mas
cremosas y firmes. Las muestras D, P y E mostraron caracteristicas
intermedias de textura (cremosidad, fluidez y firmeza) pero parecieron
diferenciarse en cuanto al dulzor, siendo las muestras P y D de mayor
dulzor. Resultado coherente con el contenido de sacarosa de dichas

muestras (Tabla 4.1).

Figura 4.2. Representacion de las muestras y atributos en las
primeras dos dimensiones del andlisis de correspondencia de los
datos obtenidos utilizando PP + CATA. En cursiva se muestran los
términos de textura.

Grafico simétrico (ejes F1 y F2: 89.34 %)
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Por otra parte, si se evaltan las posiciones de las muestras P y P’
las mismas se encontraron en posiciones muy cercanas en el mapa
obtenido por lo que se puede decir que el panel se comportd de forma

reproducible al utilizar esta metodologia sensorial.



4.3.3. Comparacion de mapas sensoriales obtenidos

Los resultados obtenidos mediante ambas metodologias fueron
satisfactorios en cuanto al poder de discriminacion de muestras. Con la
metodologia PP se logré explicar el 91% de la variabilidad obtenida
mientras que con PP + CATA el 89%. A su vez, los atributos en los que las
muestras mas se diferenciaron en ambas metodologias fueron
practicamente los mismos. Utilizando PP estos fueron: dulzor, acidez,
fluidez, cremosidad y firmeza mientras que con PP + CATA, las muestras
se diferenciaron en estos mismos atributos menos en acidez. En este caso,
la acidez no fue muy bien explicada por ninguno de los factores. Sin
embargo, en ambas metodologias las muestras fueron percibidas de forma
similar desde el punto de vista sensorial y las configuraciones obtenidas en

ambos AC fueron relativamente similares.

Las configuraciones sensoriales obtenidas en ambas sesiones se
observan superpuestas mediante un AMF en la Figura 4.3. En la misma, se
observa que los espacios sensoriales establecidos mediante ambas
metodologias fueron de gran similaridad ya que las mismas muestras en
una y otra metodologia se encuentran ubicadas muy cerca en el plano. A
su vez, el valor del coeficiente Rv obtenido fue alto (0,89) siendo altamente
significativa la correlacion entre ambas configuraciones (p=0,001). El
Coeficiente Rv es utilizado como forma de comparacién entre dos
diferentes configuraciones factoriales. Cuanto mas cerca de 1 sea el valor
de este coeficiente, mayor sera la correlacion entre dichas configuraciones

y cuanto mas cerca de 0 la misma serd menor. Este coeficiente depende



de la posicion relativa de los puntos en la configuracion y es independiente

de la rotacion y traslacion (Robert & Escoufier, 1976).

Figura 4.3. Representacion de las muestras superpuestas en el
analisis multifactorial de ambas metodologias. Todas las muestras
estan representadas por dos puntos correspondientes a cada
metodologia aplicada (PP y PP + CATA). A su vez se presenta un
tercer punto correspondiente a la representacion consenso que
tiene en cuenta ambas metodologias.
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El valor minimo para afirmar que dos configuraciones son
relativamente similares reportado en diferentes trabajos al realizar
comparaciones va desde 0.65 a 0.90. Este criterio se ha utilizado
ampliamente en la comparacion de datos obtenidos con consumidores a
través de Pivot Profile, preguntas CATA y Napping (Esmerino et al., 2017),
Pivot Profile y comentarios libres (Fonseca et al.,, 2016), Napping en
diferentes condiciones (Miraballes, Fiszman, Gambaro, & Varela, 2014),

preguntas CATA (Bruzzone, Ares, & Giménez, 2012; Cadena et al., 2014),



diferentes instancias de la técnica de asociacion de palabras (Pontual et
al., 2017) y en evaluacion de desempefio de paneles de jueces sensoriales
entrenados (Blancher, Clavier, Egoroff, Duineveld, & Parcon, 2012). Se
puede decir entonces que el Rv obtenido (0,89) corresponde a una alta
correlacion entre las configuraciones por o que ambas sesiones arrojaron

resultados similares.

Una de las ventajas del uso de las metodologias de respuesta
abierta como PP es la libertad en uso del lenguaje para describir las
muestras por parte de los evaluadores y la riqueza en la variedad de las
mismas (ten Kleij & Musters, 2003). En ese sentido dicha metodologia
presenta una ventaja frente a la variante utilizada en este estudio (PP +
CATA) ya que en esta ultima los atributos son seleccionados previamente
por lo que es muy importante la correcta seleccion de los mismos, algo
propio de la metodologia de preguntas CATA. Por el contrario, la
metodologia de PP presenta una desventaja y es que la etapa de analisis
del texto generado para describir las muestras puede ser complejo y
consumir bastante tiempo (Pontual et al., 2017). Ademas, dicho andlisis
puede incorporar cierto grado de subjetividad debido a la interpretacion y
categorizacion de los términos generados que los investigadores deben
realizar. Este inconveniente podria ser solucionado utilizando la variante
propuesta (PP + CATA) ya que el analisis de datos se simplifica
notoriamente y no es necesario realizar la etapa de analisis de texto debido

al uso del lenguaje predefinido.

Los resultados obtenidos en este estudio mostraron ser similares en

cuanto a la descripcion sensorial de las muestras y los espacios factoriales



obtenidos utilizando jueces semientrenados por lo que la utilizacion de la
variante de PP propuesta mostro ser Gtil para la evaluacion de productos

lacteos como los evaluados en este estudio.



4.4. CONCLUSIONES

La aplicacion de una metodologia sensorial descriptiva rapida como
PP permiti6 evaluar la influencia de distintos ingredientes y concentraciones
de los mismos en las caracteristicas sensoriales de las muestras en

desarrollo.

Con la variante utilizada, que combina PP con preguntas CATA, se
obtuvieron resultados muy similares a los del PP. Esta variante logré un
importante ahorro de tiempo al simplificar notoriamente el analisis de datos

debido a la eliminacion de la etapa de analisis de texto.

No obstante, futuros estudios deberian realizarse que comparen los
resultados obtenidos por PP y la variante propuesta (PP + CATA) en otros
productos y que comparen a su vez, los resultados obtenidos de ambas

técnicas con jueces semientrenados y con consumidores.



CAPITULO DOS

Uso de Napping con jueces semientrenados para
caracterizacion sensorial en el desarrollo del
producto



5.1.

OBJETIVOS

Obtener y comparar el perfil sensorial del producto en desarrollo con
muestras de yogures bebibles comerciales utilizando Napping con

un panel de jueces semientrenados.

Seleccionar una formulacién final e identificar y realizar los cambios

necesarios de forma de mejorar sus caracteristicas sensoriales.



5.2. MATERIALES Y METODOS

5.2.1. Muestras

En base a los resultados de la primera parte del trabajo (Capitulo
uno), se seleccionaron las férmulas Hy D para la realizacion de la segunda
parte de este trabajo. Las formulaciones de ambas muestras se pueden
observar en la Tabla 4.1. Estas muestras fueron seleccionadas ya que en
primera instancia fueron las que presentaron las caracteristicas sensoriales
mas adecuadas debido a su dulzor, cremosidad y acidez intermedia, y a
qgue la diferencia entre ambas se debié principalmente a su textura
(cremosidad y fluidez). Las muestras fueron elaboradas siguiendo el
proceso detallado en el Punto 4.2.1. Ademas, 7 diferentes yogures bebibles
sabor natural fueron adquiridos de mercados locales para ser utilizados en
el estudio. Al momento de realizar las evaluaciones, las muestras
comerciales tenian entre 7 y 10 dias de elaboradas. La denominacion
comercial e ingredientes de las muestras utilizadas se pueden observar en

la Tabla 5.1.



Tabla 5.1. Denominacion comercial y lista de ingredientes de la

muestras evaluadas.

Muestra Denominacién

Ingredientes

Hm --

Agua, suero dulce desmineralizado en
polvo, leche en polvo, sacarosa, almidon
modificado, gelatina y fermentos lacticos.

Yogur bebible
semidescremado

Leche parcialmente descremada,
sacarosa, proteinas lacteas, almidén

1 endulzado sabor modificado, fermentos lacteos, agar y
natural. pectina.
Yogur bebible Leche descremada, proteinas lacteas,
2 descremado almidén modificado, fermentos
endulzado. probidticos y gelatina.
Leche parcialmente descremada, suero
Yogur natural ! s o
; lacteo, sacarosa, almidén modificado,
3 endulzado parcialmente ! )
d gelatina, maltodextrina y fermentos
escremado. .
lacteos.
Yogur bebible sabor Leche entera, suero lacteo, sacarosa,
natural endulzado L o !
4 almidon modificado, gelatina y fermentos

parcialmente
descremado.

|acteos.

Yogur parcialmente
5 descremado sabor
natural endulzado.

Leche parcialmente descremada,
sacarosa, leche en polvo, fermentos
lacticos, saborizante y aromatizante de
vainilla.

Yogur batido endulzado
6 parcialmente
descremado.

Leche entera, suero lacteo, sacarosa,
almidon modificado, fermentos lacticos,
gelatina y agar.

Yogur endulzado
parcialmente
descremado sabor
natural.

Leche parcialmente descremada,
sacarosa, fermentos lacteos, fermentos
probidticos, gelatina y aromatizante.




5.2.2. Panel de jueces semientrenados

De los jueces que participaron en la primera parte del trabajo
(Capitulo uno), se seleccionaron los 12 de mayor experiencia en evaluacion
sensorial de alimentos para trabajar en la siguiente etapa del desarrollo del
producto. Todas las evaluaciones fueron realizadas en una sala de

evaluacion sensorial normalizada segun ISO (1988).

5.2.3. Napping

La evaluacion fue realizada de forma individual siguiendo las
indicaciones de Pagés (2005). A cada panelista se le presentaron todas las
muestras a evaluar, codificadas con numeros aleatorios de tres cifras y se
le pidi6 que las probara intentado recordar las caracteristicas sensoriales
de cada una de ellas. Ademas, se le proporcioné a cada individuo agua
mineral para beber entre muestras a modo de borrador. Luego, sobre una
hoja de papel A3, se le pidié que las colocara segun su propio criterio. La

Unica regla que se debi6 seguir fue la siguiente:

“Las muestras que coloquen mas cercanas entre si, indicaran

similitudes entre ellas y mas alejadas, diferencias”.

Una vez que las muestras fueron ubicadas en la hoja, los panelistas
debieron marcar el cédigo de cada una de ellas en la misma y a su lado
anotar atributos sensoriales o comentarios para describir las muestras

(Anexo 2).

Fueron realizadas dos sesiones diferentes de Napping: una primera

(Sesiéon 1) con el fin de obtener el perfil sensorial de las dos muestras



elaboradas con suero y a su vez compararlo con siete muestras
comerciales disponibles en el mercado. Luego, segun los resultados de la
primera sesion, se selecciond una de las muestras en desarrollo y se
modificé la formulacion de forma de optimizar sus caracteristicas
sensoriales. A continuacion, en una segunda instancia se realizé una nueva
sesion de Napping (Sesion 2) donde se evaluaron nuevamente las siete
muestras comerciales, la muestra seleccionada y la misma con algunas
modificaciones. Esta sesion fue realizada con el fin de evaluar si las
modificaciones realizadas sobre la muestra seleccionada lograron

modificar sus caracteristicas sensoriales.

En cada sesion, buscando evaluar la reproducibilidad individual y del
panel en forma global, una muestra fue presentada por duplicado. Este
enfoque es uno de los utilizados para medir la reproducibilidad al utilizar
metodologias descriptivas rapidas (Liu et al., 2016; Moussaoui & Varela,
2010). Luego la reproducibilidad individual fue medida, evaluando la
distancia entre las posiciones de las muestras duplicadas en el mapa
elaborado por cada juez. Mientras que, la reproducibilidad global fue
evaluada midiendo la distancia entre las muestras duplicadas sobre el

mapa sensorial obtenido luego de realizar el analisis estadistico de datos.

5.2.4. Anéalisis de datos

Napping
Los datos de Napping fueron analizados de la siguiente manera; las

coordenadas (x,y) de la posicion de cada muestra en la hoja A3 de cada



juez fue medida en centimetros considerando el borde inferior izquierdo

como origen de coordenadas (0,0).

A su vez, todos los atributos o comentarios generados fueron
analizados como se describe a continuacién. Los términos utilizados para
describir una muestra o grupo de muestras, con el mismo significado
(sinébnimos) fueron agrupados utilizando como ayuda un diccionario de
idioma espafiol (Guerrero et al., 2010). Esta etapa fue realizada por tres
investigadores de forma independiente y luego en conjunto por
triangulacion, se determinaron los descriptores finales. La frecuencia de
mencion de cada término fue determinada cuantificando el niamero de
menciones del mismo término para cada muestra. La frecuencia de
mencion de sinGnimos y atributos sensoriales repetidos fue combinada y
considerada como una sola variable en el analisis de datos. Solamente
fueron considerados para el analisis de datos términos con una frecuencia

de mencién mayor a 3.

Se realiz6 un andlisis multifactorial (AMF) sobre la tabla de
coordenadas y de frecuencias de términos descriptivos generados. Para
ello, se consider6 a los términos descriptivos como variables
suplementarias por lo que estos no contribuyeron a la conformacién de los
factores del AMF; solamente fueron proyectados sobre los resultados del
mismo. Se seleccionaron las primeras dos dimensiones del AMF para
representar el espacio sensorial determinado por las muestras evaluadas.
Sobre dicho grafico se trazaron elipses de confianza sobra la posicion de

cada una de las muestras; para ello se utilizé la técnica truncated total



bootstraping considerando las primeras cuatro dimensiones del AMF

(Cadoret & Husson, 2013).

Los analisis estadisticos fueron realizados utilizando el software R
3.4.3. (R Development Core Team, 2017). Para realizar los AMF se ultilizd
el paquete FactoMineR (L€ et al., 2008) y las elipses de confianza de los
AMF fueron elaboradas mediante el paguete SensoMineR (Le & Husson,

2008).



5.3. RESULTADOS Y DISCUSION

5.3.1. Napping

Sesién uno

Previo al andlisis de datos, como se menciondé en materiales y
métodos, se evaluo la reproducibilidad individual de cada uno de los jueces
utilizando las posiciones relativas de la muestra 5 y su réplica (57). Se
establecié como criterio de reproducibilidad aceptable, que la muestra mas
cercana a la 5 en el plano elaborado por cada juez (hoja A3) fuera su
réplica. Este andlisis tuvo como resultado la eliminacion de los datos

provenientes de uno de los jueces participantes.

A continuacion, en la Figura 5.1 se observan los resultados de la
primera sesion de Napping. En la misma, se representan las muestras
comerciales (identificadas con numeros del 1 al 7), las muestras
desarrolladas (D y H) y los atributos mencionados en los primeros dos

factores o dimensiones del AMF.

Las primeras dos dimensiones del AMF explicaron el 70% de la
variabilidad encontrada en los datos (39% la primera dimension y 31% la
segunda dimension). Al observar las elipses de confianza trazadas
alrededor de las posiciones de cada una de las muestras se aprecia una

gran superposicion que dificulta la discriminacion de las mismas.



Figura 5.1. Representacion de: (a) muestras y (b) atributos en los
primeros dos factores del analisis multifactorial de la primera sesion
de Napping.
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Este gran tamafio de elipses es comun cuando se analizan datos
sensoriales obtenidos a partir de un panel de jueces con poco
entrenamiento (Pagés & Husson, 2005). Sin embargo, los resultados
mostraron la existencia de diferencias en cuanto a las caracteristicas
sensoriales de los productos presentes en el mercado. Las muestras 1y 6
fueron percibidas de forma muy similar ya que sus posiciones fueron
practicamente idénticas, se caracterizaron por ser las més liquidas y poco
cremosas. A su vez, las muestras 7 y 2 mostraron estar asociadas
mayormente con una alta intensidad de acidez y también, pero en menor
medida asociadas a poco cremoso Y liquido. La muestra 5 fue la muestra
que se diferencié en mayor medida del resto. Esto se explica debido a que
fue la muestra de textura mas cremosa y menos liquida, asociada con sabor
dulce y en la que menos se percibieron sabores extrafios. Con
caracteristicas sensoriales intermedias entre las muestras 1 y 6, y la
muestra 5 se percibieron las muestras 3 y 4. En cuanto a las muestras D y
H (elaboradas con suero), mostraron tener un perfil sensorial diferente a las
demas, caracterizandose por su textura gomosa y poca acidez. A su vez,
la muestra H present6 mayor cremosidad y sabor lacteo que la muestra D
mientras que la muestra D una mayor asociacién a atributos negativos

como sabor extrafio y poco sabor.

Al evaluar la posicion de la muestra 5, su réplica (57) y sus
respectivas elipses de confianza, es posible afirmar que ambas fueron
percibidas como de caracteristicas sensoriales similares. Este resultado
muestra una buena reproducibilidad del panel dando una mayor validez a

los resultados obtenidos mediante esta metodologia.



Sesion dos

Frente a la descripcion de las caracteristicas sensoriales de las
muestras elaboradas con suero D y H, obtenidas en la sesién uno, se eligié
la muestra H para continuar el proceso de desarrollo del producto. Esta
muestra fue seleccionada ya que de las dos elaboradas con suero fue la
menos asociada a descriptores negativos como sabor extrafio y poco
sabor. Este resultado fue coherente con el contenido de leche de las
muestras ya que la muestra H tuvo en su formulacion, el doble de leche que

la muestra D (Tabla 4.1).

Con el fin de modificar el perfil de sabor de la muestra H se realizaron
cambios en su formulacién y proceso. Se buscé aumentar el dulzor y la
acidez de la muestra, intentando también enmascarar el sabor extrafio
asociado a la misma. Para ello se aument6 el contenido de sacarosa a 7%
y en el proceso de elaboracion se continud la fermentacién hasta alcanzar
un pH de 4,3. Este (ltimo aspecto fue tenido en cuenta debido a que se
midi6é el pH de las muestras comerciales evaluadas y se encontrd que las
mismas presentaron valores de entre 4,2 a 4,4. La muestra elaborada con
suero (H), con las modificaciones descriptas se muestra en los resultados

como Hm.

Es importante destacar que, al evaluar la reproducibilidad individual,
solamente uno de los jueces mostré resultados negativos y, por lo tanto,

sus datos no fueron tenidos en cuenta para la conformacion del AMF.

En la Figura 5.2 se observan los resultados de la segunda sesion de

Napping, se representan las siete muestras comerciales, la muestra H, la



muestra optimizada (Hm) y las descripciones sensoriales obtenidas en las
primeras dos dimensiones del AMF. En este caso, la primera dimension
explico el 53% de la variabilidad de los datos mientras que la segunda

dimension el 17%, totalizando en 70 %.

Al igual que en la primera sesion de Napping, las muestras 5y 5" se
encentraron muy cerca en el grafico y sus elipses de confianza se
solaparon en gran medida demostrando nuevamente la buena

reproducibilidad del panel.

En cuanto a las muestras comerciales, las descripciones sensoriales
asociadas a cada muestra fueron muy similares a las obtenidas en la
primera sesion de Napping, la Unica diferencia encontrada fue que, en este
caso, las muestras 1, 2, 6 y 7 fueron percibidas de forma muy similar. En
cuanto a las muestras H y Hm, sus posiciones en el plano y el hecho de
que sus elipses de confianza no se superpusieran indic6 que las
modificaciones realizadas afectaron significativamente las caracteristicas
sensoriales del producto. La muestra H se encontré a valores positivos del
factor dos (o segunda dimensién) por lo que fue asociada a: poco acido,
poco sabor, poco dulce y sabor extrafio. A su vez la muestra Hm se ubicé
a valores negativos de dicha dimension por lo que se asocié negativamente
a estos atributos. Es por esto que se puede afirmar que se logré aumentar
la acidez, dulzor e intensidad de sabor del producto con las modificaciones
realizadas. A su vez, también se disminuy0 la intensidad de sabor extrafio
posiblemente por su enmascaramiento debido al aumento en las

intensidades de los atributos antes mencionados.



Figura 5.2. Representacion de las (a) muestras y (b) atributos en los
primeros dos factores del analisis multifactorial de la segunda sesion
de Napping.
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5.4. CONCLUSIONES

La metodologia Napping fue util para la obtencion de un perfil
sensorial rdpido de las muestras evaluadas. Se logr6, en dos sesiones
solamente, obtener informacion acerca de las caracteristicas sensoriales

de las muestras elaboradas con suero lacteo y las muestras comerciales.

Por otra parte, el uso de esta metodologia permitié seleccionar una
de las formulaciones del producto en desarrollo y realizar los cambios
necesarios para mejorar las caracteristicas sensoriales de dicha

formulacion.



CAPITULO TRES

Aceptabilidad y percepcion sensorial del
consumidor frente al producto en desarrollo

Aplicacion de preguntas CATA con ideal y mapeo
de preferencia



6.1.

OBJETIVOS

Evaluar la aceptabilidad del producto desarrollado y obtener la
precepcion sensorial del mismo por parte de los consumidores

utilizando preguntas CATA I.

Estudiar las caracteristicas sensoriales del yogur bebible ideal para
los consumidores a través de mapeos de preferencia externo y

CATA L

Comparar los resultados obtenidos por medio de mapeos de

preferencia externo y CATA I



6.2. MATERIALES Y METODOS

6.2.1. Muestras

En funcién de los resultados obtenidos en la segunda parte de la
tesis (Capitulo dos), se seleccionaron para la realizacion de un estudio con
consumidores las muestras comerciales: 1, 2, 3, 4 y 5, ademas de la
muestra desarrollada (Hm). La seleccion de la cantidad de muestras fue
realizada para cumplir con lo recomendado por Lawless & Heymann (2010).
Ellos proponen que cuando los datos obtenidos a partir de una pregunta
CATA van a ser utilizados para la generacion de un espacio sensorial
basado en la percepcién de los consumidores y, a su vez, para realizar
mapeos de preferencia externos es necesario como minimo la evaluacion
de 6 muestras. Ademas, ese numero de muestras facilité la evaluacion por
parte de los consumidores haciendo la tarea mas sencilla y con menor

generacion de fatiga.

6.2.2. Estudio con consumidores

El estudio fue llevado a cabo en la ciudad de Montevideo, Uruguay
con una muestra de 120 consumidores segun lo recomendado por Ares &
Jaeger (2015). Los consumidores fueron reclutados siguiendo un muestreo
de conveniencia, este tipo de muestreo es muy comunmente utilizado en
estudios exploratorios cuando el interés de la investigacion es obtener una
aproximacion a la poblacion en estudio (Guerrero et al., 2010). Por lo tanto,
las personas que participaron en el estudio, fueron reclutados al azar y los

anicos criterios de seleccion fueron su interés en la participacién en el



estudio y que fueran consumidores habituales de yogures bebibles. El 34%
de los consumidores reclutados fueron hombres, el 66% mujeres y

presentaron edades entre 18 y 63 afios.

Aceptabilidad

A cada consumidor se le proporcionaron las 6 muestras (5
comerciales y la muestra desarrollada) presentadas como yogures bebibles
sabor natural. Cada muestra fue colocada en vasos cerrados tapados y
codificados con numeros aleatorios de 3 cifras conteniendo
aproximadamente 30 gramos a una temperatura de aproximadamente
10°C. Ademas, se proporciond un vaso de agua mineral sin gas para beber

entre muestras como borrador.

Cada consumidor evalu6 la aceptabilidad de las muestras por medio
de una escala heddnica estructurada de nueve puntos (1 = me disgusta
muchisimo, 5 = me es indiferente, 9 = me gusta muchisimo) segun lo

propuesto por Peryam & Pilgrim (1957).

CATAI

Luego de evaluar la aceptabilidad de cada muestra, se solicitd al
consumidor que describiera la misma por medio de una pregunta CATA
compuesta por los 24 términos que se muestran en la Tabla 6.1. Los
términos utilizados en la pregunta CATA fueron seleccionados debido a su
mencion por los jueces semientrenados durante la aplicacion de la
metodologia Pivot Profile en la primera parte del trabajo y de Napping en la

segunda. Ademas, se realizé una busqueda bibliografica de posibles



atributos sensoriales presentes en bebidas lacteas fermentadas y yogures
(Morell, Pigueras-Fiszman, Hernando, & Fiszman, 2015; Bruzzone et al.,
2013; Cadena et al., 2014; Gallardo-Escamilla et al., 2005). Por otra parte,

fueron incorporados también algunos términos heddnicos como rico y feo.

Tabla 6.1. Términos utilizados en la Pregunta CATA en el estudio
con consumidores.

dulce sabor artificial cremoso

muy dulce sabor natural poco cremoso
acido sabor suave espeso

muy acido sabor intenso gomoso
sabor caracteristico sabor vainilla olor a yogur
sabor residual liquido olor extrafio
sabor extrafio muy liquido rico

sabor lacteo aspero feo

El orden de presentacion de los términos de la pregunta CATA fue
diferente para cada muestra y para cada consumidor siguiendo un disefio
balanceado de presentacion (cuadrado latino) de acuerdo con lo
recomendado por Ares et al. (2014). De esta manera cada consumidor
debid evaluar cada muestra con los términos de la pregunta CATA listados

en diferente orden.

Luego de evaluar todas las muestras, cada consumidor debid
responder la misma pregunta CATA, pero imaginandose las caracteristicas

sensoriales de un yogur bebible sabor natural ideal (Ares et al., 2014).



Al finalizar, los consumidores debieron completar también un

formulario acerca de sus datos personales (Anexo 3).

6.2.3. Anédlisis de datos

Aceptabilidad

Los datos de aceptabilidad fueron analizados mediante analisis de
varianza (ANOVA) considerando muestra como fuente de variacion. A su
vez, con el fin de identificar diferencias significativas en los valores medios
de aceptabilidad entre las diferentes muestras se utilizé el test de Tukey

con un nivel de confianza de 95%.

CATA Ideal

Sobre los datos de la pregunta CATA se calculd la frecuencia de
seleccion de cada uno de los términos cuantificando el namero de
consumidores que utiliz6 cada término para describir cada una de las
muestras. Con el fin de evaluar la existencia de diferencias significativas en
el uso de cada uno de los términos entre las muestras se realizd un test Q

de Cochran sobre la matriz de frecuencias obtenida (Manoukian, 1986).

Con el fin de identificar los atributos de mayor impacto sobre la
aceptabilidad, los datos fueron analizados mediante andlisis de penalidad
basado en preguntas CATA con Ideal segun el enfoque propuesto por Ares

et al. (2014).

Ademas, se realiz6 un analisis de correspondencia (AC)

considerando distancias de Chi-cuadrado sobre la matriz de frecuencias de



mencion teniendo en cuenta solamente términos que presentaron
diferencia significativa segun la prueba Q de Cochran (p<0,05). Alrededor
de las posiciones en el plano de las diferentes muestras, se trazaron elipses
de confianza utilizando la técnica de bootstraping. Los datos de frecuencia
de seleccion del yogur ideal fueron seleccionados como suplementarios por
lo que no formaron parte del andlisis y unicamente fueron proyectados en

el plano sensorial determinado por las primeras dos dimensiones del AC.

Mapeo de preferencia interno y analisis de clister

Con el fin de explorar la posibilidad de existencia de grupos de
consumidores con diferentes preferencias, se obtuvo un mapeo de
preferencia interno (MPI). Para ello se realizé un analisis de componentes
principales (ACP) tomando como variables activas, los datos de

aceptabilidad de cada consumidor.

Posteriormente, buscando identificar dichos grupos de
consumidores se realiz6 un andlisis de cluster jerarquico (ACJ) sobre los
datos de aceptabilidad utilizando el criterio de agregacion de Ward,
distancias euclideas y truncamiento automatico. Luego, sobre los datos de
aceptabilidad de cada grupo de consumidores, se realizé un ANOVA,

ademas de la prueba de Tukey (p<0,05).

Comparacion de grupos de consumidores

Para comparar las percepciones sensoriales de las muestras entre
los grupos de consumidores identificados segun el ACJ, se realiz6 un AMF

entre las matrices de coordenadas de las muestras y de los términos de la



pregunta CATA de cada grupo en las dos primeras dimensiones de los
respectivos AC (Robert & Escoufier, 1976). A su vez, se calculo el
coeficiente de correlacion Rv y se determind su significancia utilizando para

ello un test de permutacién (Josse et al., 2008).

Mapeo de preferencia externo basado en prequntas CATA

Con el fin de relacionar la informacién descriptiva (obtenida a través
de la pregunta CATA) y la aceptabilidad de las muestras, se construy6 un
mapeo de preferencia externo (MPE), (McEwan, 1996). Para ello, se utiliz6
el enfoque propuesto por Danzart et al. (2004). Sobre las coordenadas de
las muestras en las primeras dos dimensiones del AC obtenido a partir de
los datos de la pregunta CATA, se realizaron regresiones de los datos de
aceptabilidad individuales utilizando modelos cuadréaticos. Luego, esas
superficies de respuestas individuales creadas, fueron superpuestas
construyendo de esta manera el MPE. En el mismo, se identificaron
diferentes zonas de preferencia segun el porcentaje de los consumidores
que dieron un puntaje a la muestra mayor al valor medio de sus datos

individuales y se representaron mediante un grafico de contorno.

El andlisis de datos de las preguntas CATA (Q de Cochran y andlisis
de penalidad), ANOVA y ACJ fueron realizados utilizando el software XL-
Stat 2017 (Addinsoft, Paris, France). Para obtener los AC, AMF, ACP,
elipses de confianza y calcular los coeficientes de correlacion Ry, se utilizd
el software R 3.4.3. (R Development Core Team, 2017) y el paquete
FactoMineR (Lé et al., 2008) mientras que los MPE fueron obtenidos

utilizando el paquete SensoMineR (Le & Husson, 2008)..



6.3. RESULTADOS Y DISCUSION

Aceptabilidad

Se encontré diferencia significativa (p<0,001) en los valores
promedio de aceptabilidad de las muestras evaluadas (Tabla 6.2). La
muestra 5 fue la de mayor puntaje de aceptabilidad y significativamente
diferente que el resto. A su vez, la muestra desarrollada (Hm) al igual que
la 4 presentd una aceptabilidad intermedia y superior al limite comercial
(puntaje seis) por ser el primer puntaje en la escala heddnica de nueve
puntos que indica “gusto” por parte de los consumidores (Gambaro, Ares,
& Giménez, 2006; Giménez, Ares, & Géambaro, 2008). Puntajes de

aceptabilidad promedio inferiores a seis obtuvieron las muestras 1, 2y 3.

Tabla 6.2. Valores promedio de aceptabilidad.

Muestra Aceptabilidad
1 53a
2 54ab
3 58a,b
4 6,1b
Hm 6,1b
5 7,4c

Valores con letras diferentes indica diferencia
significativa segun test de Tukey (p<0,05).



Pregunta CATA

En la Tabla 6.3 se muestran los porcentajes de consumidores que
utilizaron cada uno de los atributos de la pregunta CATA para describir las
muestras evaluadas y también el producto ideal. Para evaluar qué atributos
fueron significativos para diferenciar las muestras, se realiz6 la prueba Q
de Cochran sobre las frecuencias de mencion de los términos sin tener en

cuenta el producto ideal (Meyners, Castura, & Carr, 2013).

De los 24 términos utilizados en la pregunta CATA, solamente 4
mostraron ser no significativos segun el test de Q de Cochran. Por lo que
los consumidores lograron encontrar diferencias entre las muestras en 20
de los atributos sensoriales utilizados. Los Unicos atributos que no fueron
tiles para diferenciar a las mismas fueron sabor intenso, sabor residual,
sabor a vainilla y muy dulce; resultado esperable y coherente con los
previos resultados obtenidos a partir de Napping ya que sabor intenso,
sabor residual y sabor a vainilla no fueron atributos en los que las muestras

se diferenciaran en dicho anélisis.

La muestra ideal fue descripta en mayor medida como cremosa,
dulce y con sabor natural, lo que indica que estos son los principales
moduladores de la preferencia o también llamados “drivers of liking” de este
tipo de productos; resultados concordantes con los obtenidos por (Allgeyer,
Miller, & Lee, 2010; Childs, Thompson, Lillard, Berry, & Drake, 2007;
Janiaski, Pimentel, Cruz, & Prudencio, 2016). Un aspecto importante es
gue, en los atributos mencionados anteriormente, ninguna de las muestras
logré tener una frecuencia de mencién cercana al ideal. Esto puede

deberse a que existen algunos atributos sensoriales que en determinados



Tabla 6.3. Porcentaje de consumidores que utilizaron cada término de la
pregunta CATA para describir las 6 muestras y el producto ideal. En negrita
se muestran los términos significativos segun la prueba Q de Cochran
(p<0,001).

Atribut p valor Muestra
o QCochran) 'y 5 3 4 5 Hm ideal

Rico <0,001 22 23 24 28 50 29 83
Sabor natural <0,001 28 20 24 29 49 24 81
Cremoso <0,001 6 12 50 28 65 41 80
Dulce 0,003 3% 23 37 39 46 36 74
Olor caracteristico 0,002 40 33 38 51 51 45 63
Sabor suave <0,001 22 16 39 28 39 38 55
Sabor lacteo 0,002 39 28 27 33 45 43 46
Sabor caracteristico <0,001 13 13 21 23 32 28 43
Liquido <0,001 28 29 23 38 13 23 32
Acido 0,002 33 41 28 32 36 18 31
Sabor vainilla 0,729 19 14 17 18 20 21 30
Espeso <0,001 6 6 30 16 48 30 25
Sabor intenso 0,375 18 24 16 15 20 17 13
Poco cremoso <0,001 47 30 13 25 4 18 13
Muy liquido <0,001 58 43 3 15 0 7 2
Muy dulce 0,451 4 8 12 8 5 10 2
Gomoso <0,001 1 2 12 9 9 24 0
Sabor residual 0,122 12 20 17 16 9 12 0
Sabor extrafio <0,001 23 33 38 30 8 30 0
Sabor artificial <0,001 26 28 31 35 12 17 0
Olor extrafio 0,028 8 14 7 8 3 13 0
Muy acido <0,001 4 22 4 4 6 3 0
Feo <0,001 29 30 26 20 6 23 0

Aspero <0,001 13 25 5 9 7 6 0




tipos de productos los consumidores nunca llegan a percibir como
suficientes. Por ejemplo, en un producto donde la cremosidad es un atributo
caracteristico como es el caso de helados, postres lacteos y sopas, los
consumidores nunca evallan la cremosidad del producto como
satisfactoria (Ares et al. 2014; Rothman 2007). En el caso de las muestras
evaluadas en este trabajo, esos atributos parecen ser la cremosidad, el

dulzor y el sabor natural.

A continuacioén, en la Figura 6.1 se representan las muestras y
atributos significativos de la pregunta CATA segun la prueba Q de Cochran
(p<0.05) en las primeras dos dimensiones del AC. La primera dimension
del AC, explic6 el 70,8% de la variabilidad mientras que la segunda el

12,8% y ambos el 83,6%.

Para la correcta interpretacion de la Figura 6.1a, hay que tener en
cuenta que la distancia entre los puntos que representan las muestras, es
una medida de la similaridad existente entre ellas y por lo tanto la
similaridad percibida por los consumidores. A su vez, las elipses de
confianza trazadas identifican una zona de 95% de confianza donde la
posicion de la muestra puede ser ubicada. Por lo tanto, se puede decir que
se identificaron dos grupos de muestras con caracteristicas sensoriales
similares: muestras 1 y 2 ubicadas a valores positivos de la primera
dimensién y, muestras 3 y Hm ubicadas a valores negativos de la primera
dimensién y positivos de la segunda. Ademas, las muestras 4 y 5 se
diferenciaron entre ellas y de las demas, la muestra 5 se ubicé a valores
negativos de ambas dimensiones, mientras que la muestra 4 a valores

intermedios de la primera y segunda dimension.



Figura 6.1. Representacion de las muestras (a) y atributos
significativos de la pregunta CATA (b), en las primeras dos
dimensiones del andlisis de correspondencia.
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A su vez, al observar el grafico simétrico obtenido del AC (Figura 6.1)
hay que tener en cuenta también que, las posiciones relativas de los
atributos sensoriales y las muestras en el mismo, no son directamente
comprables y que por lo tanto deben ser interpretadas con precaucién
(Greenacre, 2017). Sin embargo, las asociaciones generales y mas
importantes entre los términos sensoriales y las muestras pueden ser
identificadas. Las muestras 1 y 2, fueron asociadas de forma positiva con
los términos: aspero, muy acido, poco cremoso y muy liquido. Las muestras
3y Hm, fueron percibidas principalmente como de sabor suave, cremosas,
con sabor caracteristico y gomosas; mientras que la muestra 5 fue
descripta en mayor medida como espesa, cremosa, sabor caracteristico,
natural y, a su vez, fue la muestra con mayor asociacion al término hedoénico
rico. En cuanto a la muestra 4 al encontrarse muy cerca del centro del
grafico no fue posible identificar una clara asociacion a ningun término de

la pregunta CATA.

La validez de la informacion obtenida al utilizar metodologias que
exploran las caracteristicas de productos ideales para los consumidores
esta dada por la similaridad de las caracteristicas sensoriales del producto
ideal con las de la o las muestras de mayor aceptabilidad en el estudio
(Worch, L&, Punter, & Pageés, 2012). En el plano sensorial obtenido a partir
de la informacion CATA con consumidores (Figura 6.1), la posicion del
producto ideal se encontrdé proxima a la de la muestra 5, la que tuvo la
mayor aceptabilidad general. Bajo este criterio, los resultados obtenidos
sobre las caracteristicas del producto ideal en este estudio se pueden

considerar validos. Resultados similares a estos fueron obtenidos por



Worch et al. (2012) utilizando escalas de intensidad y Ares et al. (2014) y
Bruzzone et al. (2015) utilizando preguntas CATA. Por lo tanto, las
caracteristicas sensoriales de un yogur ideal para los consumidores
estudiados fueron de un producto de textura cremosa, no muy liquido y
poco aspero, poco gomoso, de sabor caracteristico, natural, dulce, no muy

acido y con poco sabor artificial, olor y sabor extrafio.

Por otra parte, otro enfoque para medir la concordancia de los
consumidores al utilizar preguntas CATA es evaluar la ubicacion en el plano
de términos opuestos, como en este caso: Cremoso Yy pocO Cremoso
(Bruzzone et al., 2015). Segun este criterio, queda en evidencia que los
consumidores se comportaron de forma concordante debido a que estos se

encontraron en posiciones contrapuestas en la Figura 6.1b.

A continuacion, en la Figura 6.2 se observan los resultados del
andlisis de penalidad elaborado para la muestra Hm. En la misma se
aprecia la caida promedio de aceptabilidad en funcién de la proporcion de
consumidores que marcaron un atributo de la pregunta CATA de forma
diferente que para el producto ideal, al evaluar la muestra desarrollada
(Hm). Para el andlisis solamente fueron considerados términos de la
pregunta CATA en los que por lo menos el 20 % de los consumidores hayan
percibido diferencias entre la muestra y el producto ideal de acuerdo a lo

propuesto por Ares et al. (2014) y Plaehn (2012).



Figura 6.2. Caida de aceptabilidad en funcion del porcentaje de
consumidores que describié la muestra Hm de manera diferente
gue su producto ideal.
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El andlisis de penalidad basado en la comparacién de la percepcion
sensorial de las muestras y del producto ideal aporta informacion acerca de
como diferencias en el perfil sensorial con el producto ideal pueden
impactar en la aceptabilidad de las muestras (Ares et al. 2014). Esta
informacion es a su vez muy util en el desarrollo de nuevos productos ya
gue permite identificar las acciones claves a realizar para la reformulacion
y optimizacion de la aceptabilidad del producto en desarrollo. En este caso,
el téermino sabor extrafio fue el atributo que causé la mayor caida de
aceptabilidad promedio con 1,9 puntos y a su vez el 30% aproximadamente
de consumidores percibié diferencias en dicho atributo frente a su producto

ideal. Este resultado es esperable ya que la aparicién de sabores extrafios



puede ser una consecuencia del uso de suero en la formulacién de la
muestra. Otro atributo con una considerable caida promedio de
aceptabilidad fue gomoso, en este caso la caida fue menor, (1 punto) y
también menor el porcentaje de consumidores que detectaron diferencias
frente al ideal (aproximadamente 24%). En cuanto al término espeso, tanto
la caida promedio de aceptabilidad (0,7 puntos) y la proporcion de
consumidores detectando diferencias (20,8%) fueron relativamente bajos
por lo que es un atributo poco importante a la hora de la optimizacion de la

aceptabilidad de la muestra Hm.

Con respecto a los atributos sabor extrafio y gomoso, al observar los
datos de porcentaje de frecuencia de mencién de los atributos de la
pregunta CATA (Tabla 6.3), es evidente que seria necesario disminuir la
intensidad de dichos atributos ya que la frecuencia de utilizacion de dichos
términos fue considerablemente mayor a la del producto ideal, como
recomendacion, en caso de buscar aumentar la aceptabilidad de la muestra

Hm.

6.3.1. Mapeo de preferencia interno

El mapeo de preferencia interno obtenido se observa en la Figura
6.3. En la misma se representan los consumidores en las primeras dos
dimensiones del ACP (Figura 6.3a), las que juntas explicaron el 52,3 % de
la variabilidad de los datos. En el mapa, cada consumidor es representado
por un vector, a su vez la direccion del mismo indica la direcciéon en la cual
la aceptabilidad de dicho consumidor aumenté. Si se observa la dispersion

de los vectores en el plano conformado por las primeras dos dimensiones



Dim 2 (20.24%)
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Figura 6.3. Mapeo de preferencia interno de los datos de
aceptabilidad de consumidores: (a) representacion de los
consumidores y (b) reprentacion de las muestras en las primeras
dos dimensiones del analisis de componentes principales.
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del ACP, se puede afirmar, por lo tanto, que existieron consumidores con
diferentes patrones de preferencia con respecto a los diferentes productos
evaluados. La mayoria de los consumidores se encontraron ubicados en el
primero, segundo y cuarto cuadrante, mientras que unos pocos se ubicaron

en el tercer cuadrante.

Por otra parte, la distribucion de las muestras en las primeras dos
dimensiones del ACP se muestra en la Figura 6.3b. Estas fueron ubicadas
en los cuatro cuadrantes del gréfico. La muestra 5, de mayor aceptabilidad
promedio, se ubicé en el primer cuadrante y fue la preferida por los
consumidores que se encontraron en dicha direccion. A su vez, las
muestras 3, 4 y Hm se ubicaron cerca del limite entre el segundo y tercer
cuadrante mientras que las muestras 1 y 2 fueron ubicadas en los

cuadrantes cuarto y tercero respectivamente.

6.3.2. Anélisis de cluster

El andlisis de cluster realizado sobre los datos de aceptabilidad
permitio la identificacion de dos grupos de consumidores con diferentes
patrones de preferencia. EI Grupo 1 (G1l) estuvo compuesto por 52
consumidores, mientras que el Grupo 2 (G2) por 68. Segun el ANOVA, se
encontraron diferencias significativas (p<0,001) en los valores de
aceptabilidad promedio de las muestras dentro de ambos grupos de
consumidores. A continuacion, en la Tabla 6.4, se observan los valores
promedio de aceptabilidad para las muestras dentro de cada grupo. Los
consumidores conformando el G1, mostraron preferencia por las muestras

1 y 5. Por otra parte, los consumidores del G2 prefirieron la muestra 5



dandole un alto puntaje de aceptabilidad y siendo significativamente
diferente que el del resto de las muestras, mientras que la muestra 2 fue la
menos preferida, con el puntaje significativamente mas bajo de
aceptabilidad dentro del grupo. Dados estos resultados, se puede afirmar
gue los grupos se diferenciaron notoriamente en cuanto a sus preferencias

por los productos evaluados.

Tabla 6.4. Valores promedio de Aceptabilidad para los dos grupos
de consumidores encontrados.

Muestra Grupo 1 (n=52) Grupo 2 (n=68)
1 6,9cd 4,1 a
2 5,7a,b,c 52b
Hm 6,3 b,c,d 6,1b,c
3 53a,b 6,4 c
4 51a 6,9cC
5 7,2d 79d

Letras diferentes dentro de una misma columna indica diferencia significativa
segun test de Tukey (p<0,05).

En cuanto a la muestra Hm, dentro del G1, presentd un valor de
aceptabilidad de 6,3 no encontrdndose diferencia significativa con la
muestra mas preferida (5). A su vez, dentro del G2 la aceptabilidad de la
muestra Hm fue de 6,1. Es de destacar que, en ambos grupos, esta muestra
presentd valores de aceptabilidad mayores a 6 considerado por algunos
autores como limite de aceptabilidad (Gambaro et al., 2006; Giménez et al.,

2008).



No se encontrd diferencia significativa segun test Chi-cuadrado
(p>0.05) en ninguno de los aspectos sociodemograficos relevados, asi
como tampoco en la frecuencia de consumo de yogur bebible entre los dos
grupos de consumidores. Por lo tanto, estas variables no pudieron explicar
las diferencias de aceptabilidad encontradas en ambos grupos de

consumidores.

Preguntas CATA Grupo 1

A continuacioén, en la Figura 6.4 se representan las muestras y
atributos significativos de la pregunta CATA segun la prueba Q de Cochran
(p<0,05) en las primeras dos dimensiones del AC teniendo en cuenta los

datos del G1 de consumidores.

La primera dimension del AC, explicé el 56,3% de la variabilidad
encontrada en los datos, mientras que la segunda dimension, el 32,4%,
totalizando ambos en el 89,7%. Las muestras se encontraron distribuidas
en el plano de forma que se pueden identificar tres grupos de muestras
percibidos relativamente similares. Las muestras 1 y 2 fueron descriptas
por este grupo de consumidores como: poco cremosas y asperas, a su vez
estas muestras se diferenciaron por estar asociada, la muestra 1 al término
muy liquido mientras que la 2, a los términos muy acido y liquido. El
segundo grupo de muestras compuesto por las muestras 3 y 4 estuvieron
asociadas principalmente con términos negativos como: sabor artificial,
sabor residual, sabor extrafio y al atributo hedodnico feo, lo que concuerda

ya que fueron las muestras de mas bajo puntaje de aceptabilidad dentro de



Figura 6.4. Representacion de las muestras (a) y atributos
significativos de la pregunta CATA (b) en las primeras dos dimensiones
del andlisis de correspondencia para del grupo 1.
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este grupo de consumidores. A su vez la muestra 3 estuvo asociada

levemente al término gomoso.

En cuanto a las muestras 5 y Hm, fueron mas asociadas a los
términos espeso, cremoso, sabor natural, sabor lacteo, sabor suave y rico
siendo la asociacion con estos términos de mayor intensidad para la

muestra 5.

La ubicacion en el plano de la muestra ideal, se encuentra en la
zona de la muestra 5, lo que concuerda ya que ésta fue la que presenté
mayor promedio de aceptabilidad y por lo tanto segun Worch et al. (2012),
da validez a los resultados obtenidos. Sin embargo, también se puede decir
que las caracteristicas sensoriales del producto ideal fueron intermedias

entre la muestra 5 y la 1, siendo mas cercanas a la de la 5.

Los resultados obtenidos del analisis de penalidad de la muestra Hm
se muestran en la Figura 6.5. Para este grupo de consumidores, los
atributos sensoriales que mayor impacto tuvieron en la aceptabilidad de la
muestra Hm fueron gomoso y espeso. Esto se debid al porcentaje de
consumidores que detectaron diferencias frente al ideal y los valores de
caida de aceptabilidad promedio observados. Sin embargo, el atributo
sabor extrafio debido a su baja caida de aceptabilidad tuvo caracter
secundario en cuanto a su importancia en la posible reformulacion de la

muestra Hm buscando satisfacer a los consumidores de este grupo.



Figura 6.5. Caida de aceptabilidad en funcion del porcentaje de
consumidores que describié la muestra Hm de manera diferente
gue su producto ideal dentro del Grupo 1.
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La representacion de las muestras y términos significativos de la
pregunta CATA para los consumidores del G2, se muestra en la Figura 6.6.
En este caso la mayor parte de la variabilidad encontrada fue explicada por
el primer factor del AC (70,6%) mientras que el segundo explic6 nada mas
que el 13,6% de la misma. La variabilidad explicada por ambos factores

lleg6 al 84,2%.

En este caso, segun la posicibn de las muestras en el plano
conformado por las primeras dos dimensiones del CA, se identificaron dos

grupos de muestras y dos muestras independientes del resto.



Figura 6.6. Representacion de las muestras (a) y atributos
significativos de la pregunta CATA (b), en las primeras dos
dimensiones del andlisis de correspondencia para del grupo 2.
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Para comenzar, las muestras 1 y 2 se ubicaron a valores positivos de la
primera dimension por lo que fueron percibidas como muy liquidas,
asperas, muy acidas, poco cremosas y con olor extrafio. Ademas, fueron
muestras asociadas al término hedonico feo, resultado coherente ya que
las muestras 1 y 2 fueron las de méas baja aceptabilidad dentro de este

grupo de consumidores.

El otro grupo identificado es el de las muestras 3 y Hm, estas
muestras al ubicarse a valores negativos de la primera dimension, fueron
asociados a los términos: cremoso, espeso, sabor suave y dulce. A su vez,
la muestra Hm, al ubicarse hacia valores positivos en la segunda dimension
fue la percibida como de mayor intensidad de gomosidad. La muestra 5,
segun su ubicacién en el tercer cuadrante, fue descripta como con una alta
intensidad de los siguientes atributos: cremoso, espeso, sabor suave, sabor
natural y dulce; ademas de estar altamente correlacionado con el atributo

hedonico rico debido a ser la muestra de mayor aceptabilidad en el grupo.

En lo que respecta a la posicion de la muestra ideal para los
consumidores de este grupo, la misma se encontré dentro de la elipse de
confianza trazada para la muestra 5 lo que muestra que esta presento un
perfil sensorial muy similar a lo que seria un producto ideal para los
consumidores del grupo. Este resultado fue relativamente similar al
obtenido dentro del grupo 1 donde la muestra 5 fue la percibida con un perfil

mas similar al ideal.

La caida de aceptabilidad promedio en funcién de la cantidad de
consumidores que marcaron atributos de forma diferente para la muestra

Hm que para el producto ideal se observa en la Figura 6.7. A partir del



mismo se puede afirmar que el Unico atributo con gran efecto en la
aceptabilidad de la muestra Hm para los consumidores de este grupo fue
la percepcion de sabor extrafio ya que mas del 40 % de los consumidores
detectd diferencia con respecto a su producto ideal y la misma, tuvo un

impacto muy negativo (aproximadamente 3 puntos).

Figura 6.7. Caida de aceptabilidad en funcién del porcentaje de
consumidores que describié la muestra Hm de manera diferente
gue su producto ideal dentro del Grupo 2.
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Segun el coeficiente de correlacion Rv (0,83) y la significancia del
mismo (p=0,012) obtenidos al comparar las configuraciones de las

muestras en las primeras dos dimensiones de los CA de cada grupo, se



puede afirmar que ambos grupos de consumidores discriminaron las

muestras de una forma relativamente similar.

Por otra parte, el coeficiente Rv hallado al comparar las
configuraciones de los términos de la pregunta CATA en las dos primeras
dimensiones de los CA de ambos grupos fue un poco menor, pero indico
cierto grado de similaridad en dichas configuraciones (Rv=0,73, p<0,001).
Esto quiere decir que el uso de los términos de la pregunta CATA fue
bastante similar entre los dos grupos de consumidores. En la Figura 6.8, se
muestra el resultado del AMF realizado para comparar las configuraciones
de los términos CATA entre los grupos. En esta figura, cada término de la
pregunta CATA esta representado por una linea que une dos puntos, los
que a su vez muestran la ubicacién correspondiente a ese término para
cada grupo. Observando el largo de dicha recta, se puede evaluar la
diferencia con la que ese término fue utilizado entre los grupos. Teniendo
en cuenta esto, se puede observar que los grupos de consumidores se
diferenciaron en como utilizaron algunos de los términos de la pregunta
CATA como por ejemplo muy liquido, poco cremoso, olor extrafio, sabor
extrafio y sabor artificial mientras que los demas términos presentaron una

variabilidad menor.

Otros autores han reportado similares resultados a estos,
encontrando que segmentos de consumidores con diferentes patrones de
preferencia se diferenciaron en como utilizaron algunos términos de la
pregunta CATA para describir muestras (Lado et al. 2010; Ares, et al. 2014).
Estos autores encontraron que los atributos que parecen presentar mayor

variabilidad entre grupos de consumidores para describir muestras son los



Figura 6.8. Representacion de los atributos de la pregunta CATA en el analisis multifactorial. Los términos estan

representados por dos puntos de diferente color correspondientes a cada grupo de consumidores. A su vez se
presenta un tercer punto correspondiente a la representacion consenso.
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menos definidos como pueden ser en este caso: olor extrafio, sabor extrafio

y sabor artificial.

En cuanto a la posicion relativa de la muestra ideal para los dos
grupos de consumidores, es claro al observar las Figuras 6.4 y 6.6 que en
ambos grupos fue levemente diferente. Para el G1, las caracteristicas
sensoriales del producto ideal fueron intermedias entre la muestra5yla 1,
siendo mas cercanas a la de la 5. Mientras que, para el G2, el perfil
sensorial del producto ideal fue muy similar al de la muestra 5. A su vez, al
comparar la frecuencia de mencién de los atributos de la pregunta CATA
utilizados para describir al producto ideal dentro de ambos grupos (Tabla
6.5), se observaron pequefias diferencias. Sin embargo, solamente el
atributo sabor suave fue utilizado significativamente diferente entre los
consumidores de ambos grupos en la descripciéon del ideal. Un porcentaje
mayor de consumidores del G2 (63%) que del G1 (44%) considerd que una
de las caracteristicas del producto ideal deberia ser el sabor suave. Otro
aspecto importante es que los términos utilizados en mayor frecuencia para
describir el producto ideal por ambos grupos de consumidores fueron muy
similares, lo que muestra que la preferencia fue determinada por los

mismos atributos sensoriales en ambos grupos.

El analisis de penalidad realizado permitié identificar los atributos
con mayor impacto en la aceptabilidad de la muestra Hm dentro de cada
grupo de consumidores. Para el G2, el atributo mas importante y por lo
tanto con mayor impacto negativo en la aceptabilidad fue el sabor extrafio

mientras que dicho atributo para el G1 fue secundario. Por el contrario, los



atributos que mas importancia tuvieron para el G1 fueron gomoso y espeso,

siendo a su vez estos de poca importancia para los consumidores del G2.

Tabla 6.5. Porcentaje de mencion de los términos de la pregunta
CATA para la muestra ideal en los dos grupos de consumidores.

Muestra Grupo 1 Grupo 2
Sabor natural 85 78
Rico 81 84
Cremoso 73 85
Dulce 67 79
Olor caracteristico 63 62
Sabor suave’ 44 63
Sabor caracteristico 42 43
Sabor lacteo 42 49
Acido 35 28
Sabor vainilla 35 26
Liquido 27 35
Espeso 19 29
Poco cremoso 17 9
Sabor intenso 13 13
Muy liquido 4 0
Muy dulce 2 1

* p<0,05 segun test Chi-cuadrado. No se muestran términos que no se
utilizaron para describir el producto ideal en ambos grupos.

Si se desea realizar una reformulacion segun los resultados del
analisis de penalidad (buscando mejorar la aceptabilidad del producto) se

deberia, por lo tanto, disminuir la percepcion de textura gomosa y espesa



y la de sabor extrafio, de esta forma se estaria teniendo en cuenta las

preferencias de los dos grupos de consumidores.

6.3.3. Mapeos de preferencia externos

Mapeo de preferencia externo general

La Figura 6.9 muestra el mapeo de preferencia externo basado en la
configuracion de las muestras en el CA realizado sobre los datos de la
pregunta CATA para todos los consumidores. En el grafico, se muestran
zonas con diferentes colores, las que corresponden a zonas de diferente
intensidad de preferencia. Los colores rojos identifican zonas de alta
preferencia mientras que azules de baja. A su vez en el plano se trazan
contornos, los que cuantifican el porcentaje de consumidores que dieron

puntajes por encima de su promedio individual para las muestras.

En el mapa se observa que las muestras 1 y 2 se ubicaron en un
area de baja preferencia, lo que fue coherente ya que fueron las muestras
con menor valor de aceptabilidad promedio (Tabla 6.2). En cuanto a las
muestras 3, 4 y Hm, estas fueron ubicadas en una zona de preferencia
intermedia. Por ultimo, se identificé una zona de maxima preferencia, donde
se puede inferir que se ubicaria el producto ideal de los consumidores y por
lo tanto hacia donde se deberia apuntar si se quisiera maximizar la
aceptabilidad de un producto en desarrollo, segun esta metodologia. En
dicha zona, ubicada en el extremo inferior izquierdo del mapa se encontré

la muestra 5. Este resultado fue coherente ya que dicha muestra fue la de



mayor aceptabilidad promedio y, ademas asociada al término heddnico rico

en la pregunta CATA (Figura 6.1).

Figura 6.9. Mapeo de preferencia externo basado en los datos
descriptivos obtenidos con la pregunta CATA para todos los
consumidores.
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Si se observa la ubicacion del producto ideal en la pregunta CATA
(Figura 6.1), se puede apreciar que el mismo se encuentra muy cercano a
la zona de maxima preferencia que se identifico en el MPE (Figura 6.9).
Esto quiere decir que de ambas metodologias (CATA | y MPE) obtuvieron
resultados similares en cuanto a lo que refiere al producto ideal para los
consumidores. Resultados similares a estos fueron obtenidos por (Ares,

Varela, Rado, & Giménez, 2011). Por lo tanto, las recomendaciones para



reformular la muestra Hm y lograr la optimizacion de la aceptabilidad

identificadas a través de MPE y CATA | fueron también similares.

Mapeo de preferencia externo — Grupo uno

En la Figura 6.10 se muestra el mapeo de preferencia externo
basado en la configuracion de las muestras en el AC realizado sobre los
datos de la pregunta CATA para los consumidores del G1. Como se puede
observar, las muestras 2, 3 y 4 fueron ubicadas en zonas de baja
preferencia mientras que la muestra Hm lo hizo en una zona de preferencia
intermedia. Por el contrario, las muestras 1 y 5 fueron ubicadas en zonas
de alta preferencia. Estos resultados muestran ser concordantes con los
valores de aceptabilidad promedio obtenidos para cada una de ellas (Tabla
6.4). Segun se observa en el mapa obtenido, se identificaron dos zonas de
alta preferencia por lo que se puede decir que existieron dos zonas
“‘ideales” para los consumidores de este grupo y por lo tanto dos conjuntos
de caracteristicas sensoriales ideales para ellos. Una de esas zonas
ideales fue la ubicada en el extremo inferior izquierdo del mapa donde se
encontrd la muestra 5. La otra zona es la ubicada en el extremo inferior
derecho, un poco por encima de la muestra 1. Segun el MPE obtenido para
este grupo, la aceptabilidad de la muestra Hm se podria optimizar, para
este grupo de consumidores, intentando asimilar su perfil sensorial al de la
muestra 1 o al de la 5. Dado que la muestra Hm mostro tener un perfil mas
cercano al de la muestra 5, la recomendacion seria asimilarlo al de esta
tltima. Estos resultados fueron un tanto sorprendentes ya que se trata de

perfiles sensoriales diferentes.



Figura 6.10. Mapeo de preferencia externo basado en los datos
descriptivos obtenidos con la pregunta CATA para los
consumidores del Grupo 1.

A su vez, es interesante la comparacion con los resultados obtenidos
de CATA I, ya que, mediante esta ultima metodologia, las caracteristicas
sensoriales del producto ideal mostraron ser intermedias entre la muestra
1y la 5 aunque con mayor similaridad a las de la 5. Por lo tanto, se puede
decir que MPE y CATA | mostraron ser metodologias que se
complementaron ya que CATA | permite identificar en el plano la posicién
de un solo producto ideal; mientras que con MPE se puede identificar, si es
el caso, mas de una zona de alta preferencia o ideal pudiendo

complementar la informacion obtenida con CATA I



Mapeo de preferencia externo — Grupo dos

El mapeo de preferencia externo obtenido a partir de los datos de los
consumidores del G2 es presentado en la Figura 6.11. En la misma, se
puede observar que la ubicacion de las muestras 1 y 2 fue coherente con

los bajos valores de aceptabilidad promedio obtenidos por ellas (Tabla 6.4).

Figura 6.11. Mapeo de preferencia externo basado en los datos
descriptivos obtenidos con la pregunta CATA para los
consumidores del Grupo dos.
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Las muestras 3, 4 y Hm se ubicaron en zonas de preferencia
intermedia, mientras que la muestra 5 lo hizo en una zona de preferencia
superior. Si se observa la distribucion de la preferencia en el plano, se

puede decir que existi6 una zona donde esta fue maxima. La misma,



tendria su centro ubicado aproximadamente en el punto medio de la recta

gue conforman las muestras 4 y 5.

Si se compara la ubicacién del producto ideal en la pregunta CATA
(Figura 6.6), con la zona de maxima preferencia identificada en MPE del
G2 (Figura 6.11), se puede observar que ambas tuvieron una leve
diferencia, pero de todas formas los resultados fueron relativamente
similares. Por lo tanto, las recomendaciones para reformular la muestra Hm
y lograr una optimizacion de la aceptabilidad para este grupo de

consumidores por ambas metodologias son relativamente similares.

En forma global, para todos los consumidores, la muestra
desarrollada (Hm) present6 una aceptabilidad promedio por encima de 6,
sin embargo, de lanzarse este producto al mercado habria un grupo de
consumidores (G2) a los que el producto les agradaria en menor medida
gue al resto de los consumidores. Para solucionar este inconveniente seria
importante una modificacion de la formulacién buscando lograr disminuir la
caracteristica de textura gomosa y fluidez que presenta la muestra Hm e
intentar aumentar de alguna forma la percepcion de cremosidad. De esta
forma se estaria apuntando a las caracteristicas del yogur ideal (en los dos
grupos de consumidores) y se estaria obteniendo un producto que agrade

a ambos.



6.4. CONCLUSIONES

Se estudid la aceptabilidad de una bebida lactea fermentada
desarrollada en base a suero dulce, la que presenté una aceptabilidad

adecuada y a su vez superior al limite de aceptabilidad comercial.

El uso de la metodologia CATA permiti6 obtener informacion
descriptiva valiosa, la que a su vez relacionandola con los datos del
producto ideal permitid identificar cambios para la optimizacion de la

aceptabilidad de la muestra desarrollada.

La obtencién de un MPE basado en datos descriptivos de pregunta
CATA, permitio obtener informacién similar sobre las caracteristicas de los
productos ideales a la obtenida con la metodologia CATA I. Sin embargo,
se identificaron dos grupos de consumidores con diferencias en sus
patrones de preferencias. En este caso al analizar los datos de forma
individual para cada grupo, las metodologias MPE y CATA | mostraron

resultados diferentes y complementarios.



CAPITULO CUATRO

Caracterizacion fisicoquimica del producto
desarrollado



7.1.

OBJETIVOS
Obtener una caracterizacion fisicoquimica del producto desarrollado.

Comparar la composicion nutricional del producto desarrollado con
el declarado por las muestras de yogures bebibles comerciales

disponibles en el mercado.



7.2. MATERIALES Y METODOS

7.2.1. Preparacién de muestra

Los ensayos fisicoquimicos fueron realizados sobre la muestra
desarrollada en el capitulo dos (Hm). La misma fue elaborada segun se
establece en el punto 4.2.2 y la misma se mantuvo refrigerada hasta el
momento de realizar los ensayos. Antes de realizar la toma de muestra para
llevar a cabo cada uno de los analisis, la misma fue llevada a temperatura

ambiente y agitada de forma manual para su homogeneizacion.

7.2.2. Lipidos

La determinacion del contenido de lipidos presente en la muestra,
fue realizado utilizando el método de Rose-Gottlieb (ISO, 2008). Esta
metodologia consiste en poner en contacto una porcién de muestra con una
solucion de amoniaco para disolver las proteinas vy liberar los lipidos que
forman parte del glébulo graso; luego, se agrega una solucién de etanol
con el fin de precipitar dichas proteinas. Posteriormente, los componentes
grasos son extraidos de la mezcla por medio de dietiléter y éter de petroleo.
Para finalizar, la fase organica es separada de la acuosa, la mezcla de
solventes evaporada y el contenido de lipidos determinado

gravimétricamente.



7.2.3. Proteinas

La determinacion del contenido proteico se realizd siguiendo el
meétodo de Kjeldahl (ISO, 2014). Este consiste basicamente en dos etapas,
en la primera, la muestra es digerida utilizando acido sulfurico concentrado
en presencia de un catalizador. En esta etapa, toda la materia organica es
oxidada excepto el nitrogeno, la forma reducida del mismo es retenida en
el digerido en forma de sulfato de amonio. Luego de finalizada la digestion,
la solucién digerida es neutralizada con hidréxido de sodio, liberando de
esta forma el amonio. En la segunda etapa, se realiza una destilacion en la
qgue el amonio es destilado y recogido en una solucion de acido borico.
Posteriormente, el borato de amonio formado es valorado con una solucion

de acido clorhidrico determinando el contenido de nitrdgeno de la muestra.

7.2.4. Acidez

La acidez de la muestra fue determinada por titulacién utilizando una

solucion de hidréxido de sodio siguiendo la norma ISO/TS (2012).

7.2.5. Humedad

La determinacion de humedad fue realizada por gravimetria
utilizando el método de referencia (ISO, 2005). En esta metodologia, la
humedad presente en una porcién de muestra es evaporada en estufa una
temperatura de 100 + 2°C en presencia de 6xido de zinc, con el fin de
neutralizar los acidos volatiles presentes en la misma. Luego, se determina
la acidez de la muestra sin secar por valoracién segun 7.2.4 y el resultado

de esta determinaciodn es adicionado al valor de humedad obtenido en la



etapa de secado, compensando la perdida de humedad correspondiente a

la neutralizacion de los acidos presentes por medio del éxido de zinc.

7.2.6. Minerales totales

La determinacion del contenido de minerales totales de la muestra
fue realizada segun AOAC (2016). Para ello, una porcion de muestra fue
llevada a sequedad por evaporacion y luego incinerada en mufla a 550 °C.

A continuacién, el contenido de minerales fue determinado por gravimetria.

7.2.7. Calcio y Sodio

El contenido de los minerales calcio y sodio fue determinado por
espectrometria de emision atdbmica de plasma acoplado inductivamente

(ICP-OES) segun la técnica AOAC (2011).

7.2.8. Carbohidratos totales

La determinacion del contenido de carbohidratos totales fue
realizada por diferencia una vez obtenidos los resultados de los demas
componentes de la muestra, segun lo dispuesto por la normativa

MERCOSUR (2003).

% Carbohidratos = 100 — % Humedad — % Minerales — % Lipidos — % Proteinas



7.2.9. Célculo de valor energético

El calculo del contenido energético fue realizado utilizando los
resultados obtenidos de las determinaciones correspondientes teniendo en
cuenta lo establecido en el reglamento del Mercado Comun del Sur

(MERCOSUR, 2003).

cal
100g) = 4 X (% Carbohidratos Totales + % Proteinas) + 9 X % Lipidos

Valor energético (
Todos los analisis fisicoquimicos fueron realizados por triplicado y

expresados acompafados de su intervalo de confianza al 95% de

confianza.



7.3. RESULTADOS Y DISCUSION

La composicion nutricional y valor energético determinados de la
muestra desarrollada, asi como también la declarada en las etiquetas de
las muestras comerciales de yogures bebibles utilizadas en el estudio, se
muestran en la Tabla 7.1. El contenido de carbohidratos totales del
producto desarrollado se encontr6 comprendido dentro del rango

observado para las diferentes muestras comerciales.

En cuanto al contenido proteico, la muestra Hm presentd un valor
levemente menor al de las demas, lo que fue esperable debido al uso de
suero en su formulacién. Hay que tener en cuenta que en la legislacion
uruguaya no existe reglamentacion para las bebidas lacteas fermentadas
por lo que son registradas como leches fermentadas y se exige que
cumplan con un valor de proteinas minimo de 2,9%. En la situacién actual,
se deberia producir algin cambio en la legislacién (como ya sucede en
Argentina y Brasil, por ejemplo) tal que se puedan comercializar productos
con contenidos proteicos menores si es de interés gubernamental la
utilizacién de suero dulce en aplicaciones como la presentada en este
trabajo. Otra opcidn posible seria aumentar el contenido de leche en la
formulaciéon hasta alcanzar el contenido proteico necesario a con el

consecuente aumento de costos.

Con respecto al contenido de lipidos, en la muestra desarrollada,
este fue levemente inferior que el de las muestras comerciales con
excepcion de la muestra 2, la que no contuvo grasa lactea entre sus

ingredientes como se puede apreciar en la Tabla 5.1.



Tabla 7.1. Composicién nutricional y valor energético de la muestra desarrollada y muestras comerciales de
yogures bebibles. Los valores estan expresados por cada 100 g de producto.

Muestra

Parametro

Hm 1 2 3 4 5 6 7
Carbohidratos totales (g) 14,4 +£0,3 13,5 5,0 15,0 130 145 140 115
Proteinas (g) 2,26 + 0,06 3,5 3,8 3.8 2,9 3,4 2,9 3,3
Lipidos (g) 1,26 + 0,05 1,6 0 1,8 1,8 27 26 14
Sodio (mQ) 54 +10 37 40 116 50 55 53 46
Calcio (mg) 84 +£17 104 108 - - - - -
Minerales totales (Q) 0,61 + 0,04 - - - - - - -
Acidez (g acido lactico) 0,67 £ 0,04 - - - - - - -
Humedad (g) 81,5+5,2 - - - - - -
Valor energético (Kcal) 77,9+5,2 82 35 90 77 97 91 71

Valores con ( - ) significa que dicho contenido no se encontrd declarado en la informacion nutricional del producto



Si bien en este trabajo se utilizd suero dulce parcialmente
desmineralizado, uno de los problemas desde el punto de vista nutricional
gue puede presentarse al utilizarlo como ingrediente en alimentos, es su
contenido de sodio (Okawa et al., 2015). Sin embargo, a la concentracion
utilizada en la muestra Hm, dicho contenido fue intermedio de entre los
declarados en las etiquetas de las muestras comerciales por lo que no tuvo

impacto negativo en ese aspecto.

Por otra parte, el contenido de calcio debido a que no es obligatoria
su declaracion en esta categoria de productos solamente fue informado por
dos de los productos comerciales. Al comparar dichos contenidos con el de
la muestra Hm, se observd que en este dltimo el mismo fue
aproximadamente un 10% menor. Sin embargo, desde el punto de vista
nutricional el aporte de este micronutriente continda siendo importante en

la bebida desarrollada.

La determinacién de acidez de la muestra arrojé un valor dentro de
los requeridos para este tipo de productos segun la reglamentacion
MERCOSUR (2003). La misma establece que este debe estar comprendido

entre 0,6% y 1,5% expresado como acido lactico.

Con respecto al aporte calorico del producto desarrollado, como se
muestra en la Tabla 7.1, el mismo fue intermedio. Los resultados muestran
qgue producto desarrollado presentd caracteristicas nutricionales que se
asemejaron a la de los yogures bebibles presentes en el mercado. Como
aspecto positivo, se puede resaltar que el contenido graso del producto fue
menor al de los demas productos (con excepcion de la muestra 2, la que

fue descremada, Tabla 5.1), aspecto importante en el desarrollo de nuevos



productos teniendo en cuenta el efecto negativo que puede tener en la
salud el consumo excesivo de grasas. Como factor negativo se puede
indicar el bajo contenido de proteinas respecto a los demas productos. De
todas formas, si bien el aporte proteico al consumir este producto
comparado con el de las muestras comerciales seria menor, el mismo no

es despreciable.



7.4. CONCLUSIONES

El producto desarrollado mostréo caracteristicas nutricionales
parcialmente similares a los de yogures bebibles disponibles actualmente
en el mercado. A su vez, su aporte energético fue también similar
destacandose su menor o similar contenido en lipidos frente a las muestras
comerciales. Por lo tanto, fue posible utilizando suero dulce
desmineralizado como materia prima base, obtener una bebida lactea

fermentada con caracteristicas nutricionales satisfactorias.



CONCLUSIONES GENERALES



CONCLUSIONES GENERALES

La aplicacion de las metodologias sensoriales descriptivas rapidas
utilizadas aport6 informacién util y necesaria para acompariar la toma de

decisiones durante las diferentes etapas del desarrollo del producto.

El uso de Pivot Profile con jueces semientrenados en las primeras
etapas del desarrollo de producto fue util para realizar una seleccion de

férmulas primarias.

El uso de la técnica Napping permiti6 obtener una caracterizacion
sensorial rapida con jueces semientrenados, comparando las muestras

formuladas con suero con las comercialmente disponibles en plaza.

La metodologia CATA | permitié obtener informacion de coémo los
consumidores percibieron los productos, la que a su vez, relacionada con
los datos del producto ideal, permitié identificar cambios para el aumento

de aceptabilidad de la muestra desarrollada.

Los resultados obtenidos demostraron que se puede tener éxito en
el desarrollo de un nuevo producto obteniendo informacién sensorial
descriptiva de forma alternativa al clasico Analisis Descriptivo con el

consecuente y considerable ahorro de tiempo y recursos econémicos.

Finalizando, se puede concluir que es posible dar valor a un
subproducto de la industria lactea como es el suero dulce. Su forma
parcialmente desmineralizada mostr6 ser efectiva para ser utilizado como
materia prima base en la elaboracién de bebidas lacteas fermentadas.

Ademas, el producto desarrollado mostr6 poseer caracteristicas



sensoriales y aceptabilidad adecuada ademas de ser nutricionalmente

satisfactorio.
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ANEXO



ANEXO 1
Boleta de evaluacion Pivot Profile
BOLETA DE EVALUACION
INSTRUCCIONES:
e Ud. recibird pares de muestras de BEBIDAS LACTEAS FERMETADAS EN BASE A SUERO LACTEO una

identificada como “REFERENCIA” y otra identificada con un cédigo numérico.

e Para cada par, comience probando la referencia e intente recordar sus caracteristicas de textura y
sabor. Tome un poco de agua y pruebe la muestra codificada.

e Por favor, escriba en el casillero correspondiente los atributos de textura y sabor que percibié en
mayor y menor intensidad en la muestra codificada comparando con la muestra REFERENCIA.

e Tome un poco de agua y continte con el siguiente par.

Muestra La muestra es MENOS.............. que la La muestra es MAS.............. que la
referencia referencia




Boleta Evaluacion Pivot Profile + CATA

BOLETA DE EVALUACION

INSTRUCCIONES:

e Ud. recibird pares de muestras de BEBIDAS LACTEAS FERMETADAS EN BASE A SUERO LACTEO una
identificada como “REFERENCIA” y otra identificada con un cédigo numérico.

e Para cada par, comience probando la referencia e intente recordar sus caracteristicas de textura y
sabor. Tome un poco de agua y pruebe la muestra codificada.

e Por favor, marque los atributos de la PRIMER LISTA que percibié que la muestra codificada tiene en
MAYOR INTENSIDAD que la REFERENCIA

e Luego, en la SEGUNDA lista, marque los atributos que percibié que la muestra codificada tiene en
MENOR INTENSIDAD que la REFERENCIA

e Tome un poco de agua y continte con el siguiente par.

MUESTRA N° 628
La muestra es MAS.....

Retrogusto

Sabor a manteca
Cocido

Sabor caracteristico
Artificial

O oo oo

La muestra es MENOS

Retrogusto

Sabor a manteca
Cocido

Sabor caracteristico
Artificial

O oo o od

O o0oooo o

O o0oooo o

que la referencia

Sabor lacteo
Sabor extrafio
Salado

Acido
Amargo
Dulce

Ooo0oooo o

que la referencia

Sabor lacteo
Sabor extrafio
Salado

Acido
Amargo
Dulce

Ooo0oooood

Aspero

Firme

Liquido

Velocidad de fusién en boca
Recubrimiento bucal
Pegajoso

Aspero

Firme

Liquido

Velocidad de fusidn en boca
Recubrimiento bucal
Pegajoso

O oooo o

O o0oooo o

Suave
Grumoso
Filamentoso
Gomoso
Gelatinoso
Cremoso

Suave
Grumoso
Filamentoso
Gomoso
Gelatinoso
Cremoso



ANEXO 2.

Instrucciones de la metodologia Napping

INSTRUCCIONES

e Ud. Recibird muestras BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS
e Por favor pruebe las muestras tratando de recordad las caracteristicas de cada una.

e Coloque las muestras sobre la hoja de papel teniendo en cuenta que dos muestras que estén cerca
significa que son parecidas y muestras ubicadas lejos, diferentes.

e Puede utilizar el criterio que le parezca mas conveniente para ubicar las muestras. No hay respuestas
correctas ni incorrectas.

e Luego de tener las muestras ubicadas haga una marca en el papel con el cédigo correspondiente.

e Allado de cada muestra o grupo de muestras escriba breves comentarios que la/s describan.



ANEXO 3.

Boleta utilizada en el estudio con consumidores

BOLETA DE EVALUACION

INSTRUCCIONES:

e Ud. recibird 6 muestras de YOGUR BEBIBLE SABOR NATURAL

e Por favor, pruébelas en el orden indicado y responda las preguntas a continuacién utilizando las
escalas correspondientes.

e Tome un poco de agua y continle con la siguiente muestra.

Muestra N° 573

¢ Cuénto le gusta este |:| O 0O 0o o0o0oo0o60 0

yogur? Me es Me gusta
md'igEJSS_:‘o indiferente muchisimo
uchisi

Por favor, marque TODAS las palabras que considera adecuadas para describir este producto.

Acido

O Olorayogur o Saborartificial o Aspero O o sabor intenso
O Olorextrafio o  Sabor natural o Espeso O Muy 4cido o Sabor vainilla
o Rico O Saborextrafio O Gomoso O Sabor caracteristico O Sabor suave
o Feo o Sabor lacteo O Pococremoso O Dulce o Muy liquido
o  Saborresidual o Cremoso o Muy dulce o Liquido
Muestra N° 307
¢Cuénto le gusta este |:| O 0O 0o oo o000 0
yogur? Me es Me gusta
d|sgy§ta indiferente muchisimo
muchisimo
Por favor, marque TODAS las palabras que considera adecuadas para describir este producto.
o Dulce o Sabor residual o Muy liquido o Poco cremoso o Rico
0 Muy dulce O Sabor extrafio o Liquido o Cremoso o Feo
o Acido o Sabor lacteo o Sabor suave o Espeso o Olor caracteristico
0 Muy acido 0 Sabor artificial O sabor intenso o Gomoso o Olor extrafio
O Sabor caracteristico O Sabor natural O Sabor vainilla o Aspero
Muestra N° 119
¢Cuanto le gusta este |:| 0 0O d oo oo g
yogur? Me es Me gusta
d|sgy§ta indiferente muchisimo
muchisimo
Por favor, marque TODAS las palabras que considera adecuadas para describir este producto.
o Sabor artificial o Acido O sabor intenso o Olor ayogur o Aspero
o Sabor natural 0 Muy acido o Sabor vainilla o Olor extrafio o Espeso
O Sabor extrafio O Sabor caracteristico o Sabor suave o Rico o Gomoso
o Sabor lacteo o Dulce o Muy liquido o Feo o Poco cremoso
o Sabor residual o Muy dulce o Liquido o Cremoso



Muestra N° 861

¢Cuanto le gusta este |:| O 0O 0o o oo d g

yogur? Me es Me gusta
dlsgygta indiferente muchisimo
muchisimo

Por favor, marque TODAS las palabras que considera adecuadas para describir este producto.

O o o oo

Cremoso 0 Sabor lacteo O Rico o Dulce o Muy liquido
Poco cremoso o Sabor residual o Feo O Muy dulce o Liquido

Aspero 0O Sabor artificial o Olor ayogur o Acido O Sabor suave
Espeso O Sabor natural o Olor extrafio o Muy é4cido O sabor intenso
Gomoso O Sabor extrafio O Sabor caracteristico o Sabor vainilla

Muestra N° 444

¢, Cuénto le gusta este |:| O 0O 0O o oo d g

yogur? Me es Me gusta
d|sgr]]gs_ta indiferente muchisimo
muchisimo

Por favor, marque TODAS las palabras que considera adecuadas para describir este producto.

O Sabor lacteo o Aspero O Sabor natural 0 Dulce O Sabor suave
Sabor residual o Espeso O Sabor extrafio O Muy dulce O sabor intenso
Sabor artificial o Gomoso o Muy liquido o Acido o Sabor vainilla

Sabor
Olor a yogur o Cremoso o Liquido o Muy 4cido O caracteristico
Olor extrafio O Poco cremoso o Rico o Feo

Muestra N° 022

¢ Cuénto le gusta este |:| O 0o o4 ogoo o fd

yogur? Me es Me gusta
d|s%gs_ta indiferente muchisimo
muchisimo

Por favor, marque TODAS las palabras que considera adecuadas para describir este producto.

O O o oo

Sabor lacteo o Gomoso o Olor a yogur O sabor intenso O Muy liquido
Aspero o Cremoso O Sabor suave O Sabor caracteristico o Liquido
Sabor artificial O Sabor natural o Rico o Acido o Feo

Olor extrafio O Sabor extrafio o Sabor vainilla o Dulce o Espeso
Sabor residual o Poco cremoso o Muy acido O Muy dulce




POR FAVOR, INDIQUE TODAS LAS CARACTERISTICAS QUE UD. CONSIDERA QUE DEBERIA

TENER UN YOGUR BEBIBLE SABOR NATURAL IDEAL:

O o oo

Olor a yogur
Olor extrafio
Rico
Feo

Sexo:

Numero de personas que viven en su hogar:

o Sabor artificial o Aspero o Acido O saborintenso
O Sabor natural O Espeso 0 Muy acido o Sabor vainilla
O Sabor extrafio O Gomoso O Sabor caracteristico O Sabor suave
o Sabor lacteo o Poco cremoso o Dulce o Muy liquido
o Sabor residual o Cremoso O Muy dulce o Liquido

DATOS PERSONALES:

Edad:

Estado civil: Soltero |:| Casado |:| Viudo |:| Divorciado|:| Union libre |:|

INDIQUE POR FAVOR EL NIVEL DE ESTUDIOS MAS ALTO ALCANZADO:

¢CONSUME USTED YOGUR BEBIBLE?

Esporadicamente [] Frecuentemente |:| Siempre [ ]

MUCHAS GRACIAS POR TU COLABORACION!






