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Resumen

RESUMEN

El desarrollo de nuevos productos que aporten un valor agregado y resulten innovadores se ha
convertido en la estrategia para sobrevivir y lograr el éxito en el mercado global de alimentos.
En los ultimos afios, la industria de alimentos ha acompafiado las tendencias del mercado,
desarrollando nuevos alimentos funcionales y/o reducidos en grasa y azucar.

El desarrollo de un producto funcional no difiere de forma considerable del desarrollo de un
alimento convencional. Sin embargo, la modificacion de las formulaciones para lograr una
determinada funcionalidad ocasiona alteraciones en las caracteristicas sensoriales de los
productos. En este contexto, la evaluacién sensorial con consumidores se vuelve una etapa
esencial en el desarrollo, de modo de asegurar la aceptacion del producto luego de lanzado al
mercado.

Las metodologias de evaluacién sensorial aplicadas en la optimizacién de productos son
diversas pero todas comparten un mismo supuesto: la existencia de un “producto ideal”. Las
técnicas mas populares en el desarrollo de productos son los Mapeos de Preferencia. Sin
embargo, las técnicas basadas en regresién proveen informaciéon menos realista de los puntos
ideales que las metodologias basadas en la evaluacidn del ideal por los consumidores, como el
Perfil Ideal. La metodologia de Perfil Ideal consiste en la evaluacién por los consumidores de la
intensidad percibida y la intensidad ideal para cada producto utilizando escalas de intensidad.
Considerando que el uso de escalas puede resultar poco intuitivo y tener una alta variabilidad
entre los puntajes otorgados, su uso en la caracterizacidon sensorial con consumidores no es
recomendable. En este sentido, la metodologia de preguntas CATA podria ser una alternativa
util para realizar la caracterizacidn sensorial debido a que ha sido reportado como un método
rapido y simple para obtener informacidn precisa acerca de la percepcion de los consumidores
sobre las caracteristicas sensoriales de los productos, teniendo menos influencia sobre Ia
aceptabilidad que las escalas de adecuacién o de intensidad y brindando resultados confiables y
estables.

El objetivo general de esta tesis fue la aplicacién de distintas metodologias de caracterizacion
sensorial con consumidores para identificar la formulacién ideal en el desarrollo de postres

lacteos funcionales con agregado de fibra alimentaria, sin grasa y reducidos en azucar.
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Las metodologias de Perfil Ideal, Perfil Ideal basado en preguntas CATA y Mapeos de
Preferencia Externo utilizadas en esta tesis permitieron identificar las caracteristicas sensoriales
del producto ideal de los consumidores. Sin embargo, la descripcién del producto ideal
obtenido a partir de los Mapeos de Preferencia Externo fue diferente al obtenido en ambas
metodologias de Perfil Ideal ya que el espacio sensorial en donde se identifica el ideal difiere
segln la metodologia aplicada. A su vez, las dos metodologias de Perfil Ideal proporcionaron
informacién especifica acerca de las direcciones de reformulacién para cada producto, asi como
de las muestras con mayor potencial para ser reformuladas.

Los resultados del Perfil Ideal y Perfil Ideal basado en preguntas CATA mostraron que la
descripcién del producto ideal, los direccionadores de preferencia y las direcciones de
reformulacién fueron similares para ambas metodologias. Sin embargo, las preguntas CATA
tienen la ventaja de ser mas faciles de entender y rdpidas de ejecutar.

La aplicacién de las metodologias de caracterizacién sensorial basadas en la percepcion del
consumidor permitié el desarrollo de postres lacteos funcionales con agregado de fibra
alimentaria, sin grasa y reducidos en azucar. Dado que se encontré una segmentacién de los
consumidores se identificaron dos productos a ser lanzados al mercado para atender las

preferencias de cada uno de los grupos de consumidores.



