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Sentimientos, percepciones,
emociones: el analisis sensorial,
una herramienta cientifica que
nos acerca al consumidor

Agustina M. Lotufo Haddad2; Franco Della Fontana:2; GisellaV. Bonfiglio.2;

Margarita Armada?; Maria Cristina Goldner::2

lInstituto para la Investigacion de la Industria Quimica - Consejo Nacional de Investigaciones
Cientificas y Técnicas (INIQUI-CONICET).
2Instituto de investigaciones Sensoriales de Alimentos (1ISA) - Facultad de Ciencias de la Salud -
Universidad Nacional de Salta (UNSa).
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La evaluacién sensorial es una actividad que la per-
sona realiza desde la infancia y que la lleva, cons-
ciente o inconscientemente, a aceptar o rechazar los
alimentos (Hough, Garitta y Sanchez, 2004), de
acuerdo con las sensaciones experimentadas al
observarlos o ingerirlos (Hough y Fiszman, 2005) a
través de los sentidos.“Sentidos” es la forma genéri-
ca de llamar a los sistemas sensoriales (Casiello,
2017), que son la organizacion funcional mediante la
cual un organismo recibe y procesa informacion del
ambiente externo e interno (Guirao, 1980).
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Todo el complejo de eventos que ocurren durante la
evaluacién sensorial no se puede medir completa-
mente con equipos o instrumentos (Bourne, 2002),
ya que en la caracterizacién sensorial y en la elec-
cion de los alimentos entran en juego otras cuestio-
nes: la percepcion, los gustos, los habitos, los recuer-
dos, las emociones y demas aspectos propios del
consumidor. Ademas de evaluar si las propiedades
sensoriales de un alimento son agradables o de-
sagradables, o pensar en sus beneficios nutriciona-
les y para la salud (Hough y Sosa, 2015; Sosa y
Hough, 2006), los consumidores se encuentran
influenciados también por las emociones que gene-
ra su consumo. En los ultimos anos, el estudio de las
respuestas emocionales ha adquirido importancia
en la investigacién sensorial y ha impulsado el de-
sarrollo de enfoques metodolégicos que buscan la
discriminacion de productos, independientemente
respuestas
(Meiselman, 2015). Se ha demostrado que el com-

de las hedodnicas tradicionales
portamiento del consumidor frente a la eleccion y
consumo de un alimento se basa en sus asociacio-
nes a experiencias, conocimientos y recuerdos, es
decir, asociaciones con una connotacion emocional
(Jager et al., 2014; Piqueras-Fiszman y Jaeger, 2015;
Gutjar et al., 2015). El estudio de las emociones pro-

vee informacién adicional que no es explicada por la



respuesta heddnica (Gutjar et al, 2015; King,
Meiselman y Carr, 2010) y que permite entender
mejor la eleccion del consumidor (Jager et al., 2014).
El campo de utilizacién de la evaluacién sensorial es
practicamente infinito (Pedrero y Pangborn, 1989),
el desafio que tiene el investigador es encontrar pro-
cedimientos cientificos que le permitan entender
mejor su comportamiento.

Los autores de este trabajo somos parte del
Instituto para la Investigacion de la Industria
Quimica (INIQUI-CONICET), y miembros del Instituto
de Investigaciones Sensoriales de Alimentos (IISA,
directora: Lic. Raquel Guanca). Trabajamos aplican-
do pruebas sensoriales tanto tradicionales como
novedosas en el area de investigacion, docencia y
transferencia, acompanando a las empresas de ali-
mentos en el camino de desarrollo de nuevos pro-
ductos partiendo de los sentimientos, las percepcio-
nes y las emociones que el consumidor quiere y
espera de un producto.

PRUEBAS SENSORIALES REALIZADAS

POR EL EQUIPO DE TRABAJO

Pruebas sensoriales con paneles entrenados

Asi como un deportista se entrena dia a dia, o como
un estudiante se prepara para un examen, asi es
como entrenamos y preparamos los sentidos de
nuestros evaluadores sensoriales. Del mismo modo
que es necesario calibrar un termémetro o un pea-
chimetro, es necesario calibrar los sentidos para
poder realizar un andlisis sensorial descriptivo
(Lawless y Heyman, 2010) cuya finalidad es describir
un producto por medio de sus atributos sensoriales.
Para desarrollar el novedoso producto “mermela-
das dietéticas con papa andina”, se testearon dife-
rentes proporciones de frutilla, manzana y papa
andina (en variedades ocay collareja) y se desarro-
116 el perfil sensorial de gustos, colores y textura. Las
caracteristicas sensoriales de las mermeladas ela-
boradas con papas ocay collareja, y con las propor-
ciones 50y 60 de frutilla, se destacaron por un color
rojo mas intenso. La acidez percibida aumenté con
la cantidad de frutilla y disminuyé con la de manza-
na. El dulzor ejerci6 un efecto moderador en la per-
cepcion de la acidez (Lotufo, Margalef, Armada y
Goldner, 2017) (Figura 1).
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Figura 1 - Prueba triangular con mermeladas
dietéticas con papa andina. (lISA - INIQUI -
CONICET). Universidad Nacional de Salta.

Para otra investigacion se entrené el panel sensorial
para evaluar textura, con el objetivo de determinar
la concentracién mas adecuada del almidén extrai-
do de papa andina como agente gelificante en siste-
mas modelos (geles). Se realiz6 el perfil sensorial de
texturay se concluy6 que la untabilidad fue la carac-
teristica mas importante en estos geles, seguidos
por la firmeza, gomosidad y consistencia, afectadas
por la concentracion de almidén. Con el 5,5% de
concentracién se pudieron formular mermeladas
dietéticas con caracteristicas tex-

gen, por lo que la goma brea (de origen local) podria
ser utilizada como reemplazo de la arabiga (que la
Argentina importa) (Della Fontana, Armada y
Goldner, 2020).

Ademas, con el objetivo de desarrollar
ingredientes precocidos para formular productos lis-
tos para consumo, se entren6 un panel para evaluar
descriptores de textura de papas andinasy el efecto
del tratamiento de precoccion (deshidratado en
microondas o estufa) y luego de la rehidratacion.
Ambos tratamientos previos aumentaron la adhesi-
vidad manual, dureza y gomosidad y disminuyeron
la deformabilidad. La rehidratacion provocé un efec-
to inverso, los panelistas evaluaron a las papas
como menos duras, gomosas, cohesivas y que
requerian menor masticabilidad (Bonfiglio, Armada
y Goldner, 2018) (Figura 2).

También, con un panel entrenado en perci-
bir el gusto amargo, se estudiaron los umbrales de
amargor en extractos de saponinas de quinoa. Se
observé que el gusto amargo fue detectado, identifi-
cado y diferenciado en concentraciones muy bajas,
antes que la diferenciacion quimica por tipo de
saponinas realizada por Cromatografia Liquida de

turales mejoradas  (Lotufo,
Ribotta, Armaday Goldner, 2019).

Por otro lado, con un
panel especificamente entrenado
en discriminar y medir aroma, se
evaluo si la goma brea (un hidro-
coloide de la regién del NOA)
modifica la percepcién del mismo
en comparacién con la goma ara-
biga, en sistemas modelos tipo
geles (similares a lo que podria
ser una mermelada o un yogur).
Se observo que si lo hacia, de la
misma forma que la goma arabi-
ga, disminuyendo la intensidad
con el aumento de su concentra-

Figura 2 -

cién. La intensidad del aroma | de Salta
dependio de la concentracion del

hidrocoloide, pero no de su ori-

Evaluacion sensorial de sopa
de verdura con papas
andinas precocidas.
(11SA-INIQUI-CONICET).
Universidad Nacional

IELD LA ALIMENTACION LATINOAMERICANA N° 354




Alto Rendimiento (HPLC). Las saponinas de este
grano andino deben eliminarse para desarrollar pro-
ductos alimenticios, ya que pequefias cantidades
pueden percibirse e influir directamente en la elec-
cién del consumidor (Bonfiglio et al. 2020).

PRUEBAS CON CONSUMIDORES
Para conocer el comportamiento del potencial consu-
midor de un producto, en el analisis sensorial se utili-
zan pruebas afectivas y métodos cuanti-cualitativos.
Las pruebas afectivas tienen como propésito evaluar
la respuesta (reaccion, preferencia o aceptacion) de
consumidores reales o potenciales de un producto o
marca. En cambio, los métodos del tipo cuanti-cuali-
tativos ofrecen informacién sobre las caracteristicas
de los productos, que puede resultar una herramienta
excelente para publicitar o comercializarlos.
Consumidores adultos. En el caso de las
“mermeladas dietéticas con papa andina”, se midio
la aceptabilidad y las emociones generadas con 203
consumidores. La mermelada que mas gusté fue la
preparada con papa oca y una proporcién de frutilla
de 50%. Todas las confituras preparadas con papa oca

non mo«

se sintieron "caseras", "tipicas", “autéctonas”, “de la
infancia”, “de la familia” y “del campo”, “placenteras”
y “frescas”. Aquellas elaboradas con papa collareja
produjeron sensaciones tales como “son tradiciona-
les”, “de todos los dias”, “del campo”, “dietéticas”,
"frescas" y "sabor suave". Las emociones cambiaron
cuando la proporcion de frutilla pas6é a 50-60%, de
“vacaciones” a "rutina", de "sabor suave" a "fuerte
sabor", de "dietético" a "no dietético", de "atipico" a
“tipico”. Es probable que, con una proporcién de fruti-
lla de entre 50 y 60%, las confituras se hayan parecido
mas a una mermelada tradicional de esta fruta
(Lotufo, Margalef, Armada y Goldner, 2017).

Los estudios de tipo cualitativo dirigen su
atencion a las tendencias menos exploradas, anali-
zan con mayor profundidad al sujeto y obtienen
resultados para aprovechar mejor el panorama de la
situacién (Saint-Denis, 2018). Los estudios cualitati-
vos con consumidores permiten comprender sus
percepciones y decisiones de compra (Gambaro,
2018). Por ejemplo, hemos desarrollado un estudio
cualitativo para conocer qué es para los consumido-
res “la consistencia de un alimento”, destacandolo
como algo“nutritivo/saludable” y “con muchas

inspectores de
alimentos

www.testo.com/es-ar/sector-alimentario
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caracteristicas de textura”. Un 61% definié “alimento
muy consistente” como un “alimento duro, firme, muy
sélido, de gran tamario y/o que requiere mucha masti-
caciéon”, y un 60,5% definio “alimento poco consisten-
te” como un alimento “blando, liquido o mas fluido, de
poca estructura y/o de facil masticacion o digestion”
(Della Fontana, Armada y Goldner, 2020).

Ademas, se analizé cuanto gusta la textura
de papas andinas rehidratadas en sopa de verduras
en comparacién con papas criollas, con el fin de
poder incorporarlas en preparaciones instantaneas.
Los resultados se correlacionaron con los resultados
del perfil de textura realizado por el panel entrenado,
mediante el analisis de Mapeo de Preferencia Interno
y Externo. Se pudo segmentar al conjunto de consu-
midores en dos grandes grupos: uno (45% de los con-
sumidores) que prefirié la papa en cubos precocida a
mayor tiempo (siete minutos) y otro grupo (50,5% de
los consumidores) que prefirio la papa en cubos pre-
cocida a menor tiempo (tres minutos) pero todos pre-
firieron la papa rehidratada a mayor tiempo (siete
minutos). Ademas, se identificaron las caracteristicas
sensoriales responsables de esas preferencias y se
modelaron los datos de aceptabilidad de cada consu-
midor, obteniéndose un mapeo de preferencia exter-
no donde las muestras que gustaron mas, se ubicaron
en el contorno 70 y 90%, es decir que presentaron
altos puntajes de aceptabilidad.

Consumidores nifos. Se sabe que cada vez
es mas importante la influencia de los nifios en la
decision de compra y que las experiencias con cier-
tas marcas en la infancia y adolescencia influiran en
el comportamiento del futuro consumidor adulto.
Hemos estudiado la aceptabilidad de “licuados salu-
dables con mezclas de frutas y hortalizas” en escala
hedoénica facial de cinco puntos (544 nifos). Los
licuados de “frutilla-banana-zanahoria”, “banana-
naranja-espinaca” y “frutilla-manzana-papa andina
oca” gustaron muchoy porigual (92%, 90% y 99% de
aceptabilidad, respectivamente), siendo nuevas
opciones que podrian incorporarse a la oferta de los
kioscos saludables en las escuelas (Lotufo, Armada 'y
Goldner, 2016).
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Con el objetivo de estudiar habitos de consumo de
frutas y verduras, disefiamos el Método del Dibujo
Libre en conjunto con investigadoras del ISETA.
Participaron dos grupos de consumidores (Salta 'y 9
de Julio) y se comparé con el Método del Listado
Libre que es utilizado con adultos. Los nifios realiza-
ron ambos métodos y los resultados fueron simila-
res. Sin embargo, se observé que a través del dibujo
se expresaron mas comoda y espontaneamente, por
lo que seria un método para utilizar con pequefios
consumidores. Los niflos de Salta dibujaron vy lista-
ron mas variedades de frutas y verduras, incluyendo
cultivos propios de la regiéon (Goldner, Sosa y
Garitta, 2021).

CONCLUSIONES

Teniendo en cuenta que el placer sensorial es deter-
minante en el comportamiento del consumidor, la
evaluacién sensorial se convierte en un instrumento
indispensable para evaluar alimentos. En él se tie-
nen en cuenta los sentimientos, emociones y per-
cepciones generadas por el consumo, punto de par-
tida para disefarlo y desarrollarlo.
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