Received: 2020/11/26

Enfoque UTE, V.12-N.3, Jul. 2021, pp. 11-23 Accepted: 2021/06/14
http://ingenieria.ute.edu.ec/enfoqueute/ Online: 2021/06/15
e-ISSN: 1390-6542 Published: 2021/07/01
CCBY3.0EC https://doi.org/10.29019/enfoqueute.730

Comparacidén de métodos sensoriales descriptivos:
perfil flash y preguntas CATA para caracterizar
infusiones de muna (Minthostachys mollis)

(Comparison of descriptive sensory methods:
flash profile and CATA questions to characterize
munAa infusions (Minthostachys mollis))

Reynaldo J. Silva Paz', Gabriela N. Pichiuza Gonzales?, Amparo Eccofia Sota®

Resumen

Este estudio compara dos metodos descriptivas basados en las percepciones de los consumidores para conaocer el
perfil sensarial de infusiones de mufia. Las personas participantes evaluaron cinco bebidas de mufia utilizando la me-
todologia perfil flash (Flash profile-FP) (n=20) y preguntas CATA (marque todo lo que corresponda o Check-All-That-
Apply—-CATA, siglas en inglés) (n=105). Para el analisis de datos, se utilizo el analisis procruster generalizado en el FP
y el test de Q Cochran con el analisis de correspondencia para las preguntas CATA. Ademas, se utilizo el coeficiente
RV para comparar los mapas sensoriales generados por ambos metodos, usando el software Ry la version de prueba
XLSTAT. Los resultados del perfil flash y preguntas CATA, evidenciaron la formacion de cuatro grupos. El primer grupo
conformado por las muestras Dy E; el segundo, tercero y cuarta grupo, A, By C, respectivamente. El coeficiente RV
fue de 0.94, lo que indica una similitud muy alta entre los dos métodos. Estos resultados demuestran precision y
reproducibilidad de la informacion sensorial obtenida por los consumidores que aplican diferentes metodos para
describir los alimentos. El perfil flash es mas lento y laborioso, siendo adecuado para estudios exploratorios con un
menor nimero de consumidores, mientras que las preguntas CATA son mas rapidas y requieren menos mano de obra,
por lo que son adecuadas, para estudios con un grupo mas amplio de consumidores.
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Abstract

This study compares two descriptive methods based on consumers’ perceptions of the sensory profile of Andean
Mint (Muria) herbal teas. Participants evaluated five Andean Mint beverages using flash profile (FP) methodology
(n=20) and Check-All-That-Apply (CATA) questions (n=105). For data analysis, generalized procruster analysis (GPA)
was used for the PF and the Cochran Q test with correspondence analysis for the CATA questions. In addition, the RV
coefficient was used to compare the sensory maps generated by both methods, using the R software and XLSTAT-
test version. The results of the flash profile and CATA questions showed the formation of four groups, the first group
consisting of samples D and E, the second, third and fourth groups, A, B and C, respectively. The RV coefficient was
0.94, indicating a very high similarity between both methods. These results demonstrate a high accuracy and re-
producibility of sensory information obtained by consumers applying descriptive sensory methods in foods. Flash
profiling is slower and more labor-intensive, making it suitable for exploratory studies with a smaller number of con-
sumers, while CATA questions are faster and less labor-intensive, making it suitable for studies with a larger group
of consumers.
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1. Introduccion

En la industria alimentaria se realizan diversos analisis fisicos, guimicos y sensariales. En el ana-
lisis sensorial existen ciertas dificultades para poder cuantificarlo de manera instrumental. La
gvaluacion sensorial es una disciplina cientifica utilizada para medir, analizar e interpretar las re-
acciones percibidas por los sentidos (vista, gusto, olfato, oido y tacto) hacia ciertas propiedades
del alimento o producto, pues no existe ninguna herramienta que pueda sustituir la respuesta
humana. Por ello, la evaluacion sensorial resulta un factor esencial en cualquier estudio sobre
alimentos, ya que permite describir atributos del producto, encontrar diferencias o similitudes,
identificar cambio de insumos o procesos, estimar la vida Util y orientar el desarrollo de un nue-
vo alimento (Meilgarrd et al., 2015). Sin embargo, el elevado costo y largo tiempo gue conlleva
formar y mantener un panel descriptivo entrenado, es una preocupacion en las industrias ali-
mentarias, mayormente en las empresas pequenas y del entorno académico. Por este motivo,
es logico pensar que la ciencia sensarial recurrira hacia herramientas sensoriales mas flexibles y
rapidas que darian agilidad extra para la caracterizacion sensorial, tanto en términos de requisi-
tos de tiempo y de formacion (Kemp y Hollowood, 2018). En los ultimas afios se han desarrollado
diversas técnicas de evaluacion sensorial que han permitido obtener métodos de descripcion
rapida, que han logrado reducir el tiempo de entrenamiento y con ello disminuir los costos que
se producen con la formacion y mantenimiento de un panel entrenado; mediante estos métodos
se puede trabajar directamente con consumidores (personas sin entrenamiento) para la descrip-
cion sensorial de alimentos y productos no alimentarios (Alcantaray Freitas, 2018).

El perfil sensorial descriptivo permite el desarrollo y reformulacion de alimentaos, identifican-
do los atributos sensoriales esenciales para la aceptacion del consumidar, generando un vinculo
entre las caracteristicas del producto y la percepcion del cliente (Valera y Ares, 2014). Es necesa-
rio utilizar métodos descriptivos economicos, gue consuman menos tiempo en la recopilacion de
informacion respecto a los méetodos tradicionales (Delarue y Lawlor, 2014). Se han desarrollado
meétodas como el mapeo proyectivo, clasificacion o Sorting, perfil flash, perfil de libre eleccion,
marque todo lo que corresponda (CATA), comparaciones pareadas (Kemp y Hollowood, 2018), que
son métodos rapidos aplicados en los consumidores. El perfil flash se ha utilizado en diferentes
productos como vino (Liu et al,, 2018), jugos (Montanuci et al,, 2015), salsa de hongo (Silva-Paz
et al,, 2016) y en productos no alimentarios como raguetas de tenis (Bauer et al,, 2020) y autos
(Delarue y Lawlor, 2014), siendo muy utilizado en el desarrollo de nuevos productos. Por otro lado,
la metodologia marque todo lo que corresponda o preguntas CATA, es un farmato de pregunta
gue se ha utilizado en los dltimaos afios para obtener perfiles de productos de forma rapida (Valera
y Ares, 2014), consiste en presentar una lista de atributos a los consumidores para gue seleccio-
nen las palabras apropiadas que describen cada muestra evaluada (Kemp y Hollowood, 2018). Se
ha llevado a cabo en varios estudios, entre ellos: vino (Magimel et al.,, 2020), queso (Torres et al,,
2017), galletas (Tarancon et al., 2015), Mandarinas (Tarancon et al., 2020), galletas saladas (Antu-
nez et al,, 2016), arroz cocido (Pramudya y Seo, 2018), vino (Machado et al., 2019), jamon cocido
(Henrique et al., 2015), pescado (Belusso et al., 2016), entre otros.

En los ultimos anos se ha estudiado la comparacion entre los metodos sensariales, con el
fin de elegir cual es la metodologia mas adecuada en la caracterizacion de productos de acuerdo
con la percepcion de los consumidores. Liu et al. (2018) compararon el Perfil de Libre Eleccion y
el Perfil Flash, empleando como referencia el analisis descriptivo para determinar las caracteris-
ticas sensoriales de muestras de vinos. Esmerino et al. (2017) caracterizaron muestras de yogurt
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griego empleando como metodologias el Perfil de pivote, margue todo (o que corresponda (CATA)
y el mapeo proyectivo para determinar gué método es el mas sencillo para los consumidores. De
igual manera, Alexi et al. (2018) evaluaron muestras de peces cocidos a traves de la comparacion
de las preguntas CATA con evaluadores semi-entrenados, el analisis descriptivo con panelistas
capacitados y preguntas CATA con consumidores no capacitados para conocer cOmo describen
las muestras, encontrando similitud de resultados con los distintos métodos aplicados.

En el Peru existen diferentes variedades de plantas medicinales nativas, desde la época
incaica hasta la actualidad. Estas son consumidas en bebidas o infusiones, debido a sus bonda-
des terapéuticas (Salaverry, 2005). La mufia es una planta silvestre aromatica, que pertenece a
la familia Lamiaceae, crece en el centro y region andina del sur del Perd, entre los 2500 y 3500
msnm, tiene una variedad de propiedades usadas en la medicina tradicional; el tradicional andi-
no utiliza las hojas en infusiones para tratar la indigestion, nauseas, diarrea, anemia y enferme-
dades respiratorias (Agapito, 2004).

El objetivo de esta investigacion fue comparar el perfil flash con preguntas CATA para
caracterizar los atributos sensoriales de infusiones de hojas de muna.

2. Metodologia

2.1. Materia prima

Las hojas de muna se obtuvieron de plantas listas para cosechar, con una altura de 30 cm, reco-
lectadas en la localidad de Uyacoto, departamento Huancayo. Las hojas fueron seleccionadas
manualmente, con caracteristicas similares (tamafo 2,5 +0.5 cm de largo), color verde oscuro
uniforme, en buenas condiciones para su posterior secado.

2.2. Metodologia

2.2.1. PROCESO DE SECADO DE LA MUNA

Para la obtencion de las hojas deshidratadas de munas, fueron sometidas a diferentes proce-
dimientos. Las muestras Ay B (Sin blanqueado) se secaron a 40 y 50 °C, respectivamente. Los
tratamientos C, Dy E, fueron sometidas a un proceso de blanqueado con 1% de acido ascorbico
(AA) por 30 segundos a 40 °C, luego se enjuagaron con abundante agua y posteriormente se-
cados a las temperaturas segun la Tabla 1. Todos los tratamientos fueron deshidratados en un
secador a tunel de bandejas (Marca: Espacio tiempo; modelo: HSBO1) con una velocidad de aire
1m/s. El proceso de secado se realizo a 40, 50 y 60 °C hasta obtener un peso constante, con un
tiempo de 480, 240 y 210 min, respectivamente.

Tabla 1. Codificacion de las muestras a evaluar

Muestra Tratamiento
A Sin blanqueado secado a 40 °C
B Sin blanqgueado secado a 50 °C
C Blanqueado 1% AA secado a 40 °C
D Blanqueado 1% AA secado a 50 °C
E Blanqueado 1% AA secado a 60 °C
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2.2.2. PREPARACION Y PRESENTACION DE LAS INFUSIONES

Para la preparacion de las diferentes infusiones, se pest 19 de hojas secasy se dejo reposar por
3 min en 200 ml de agua a 98 +2 °C, este proceso se realiz0 para cada tratamiento, luego se
filtro y se almacenaron en termos hermeéticos antes de realizar los ensayos sensariales.

A cada consumidor se le entreg6 20 ml de cada infusion con una temperatura de 45 +5°C
en vasos de tecnopor de capacidad de 50 ml. Las muestras fueron codificadas con un nimero
aleatorio de tres digitos para su evaluacion. Adicionalmente, se sirvio 150 ml de agua mineral
a temperatura ambiente en un vaso de capacidad de 250 ml, para que los participantes se en-
juaguen la boca entre cada muestra, para evitar la saturacion y confusion de sabores (Kemp et
al.,, 2018). Las muestras fueron presentadas a los evaluadores de manera simultanea maltiple y
en orden aleatorio para el perfil flash y de formma monadica aleatorizada en las preguntas CATA.

2.2.3. CONSUMIDORES

Para los ensayas del perfil flash participaron 20 consumidores habituales de infusiones que radican
en la ciudad de Lima (12 mujeres y ocho hombres con edades comprendidas entre 18-24 afios), este
numero de evaluadores se planted de acuerdo con las investigaciones de Silva-Paz et al. (2016) y
Montanuci et al. (2015). En las preguntas CATA se trabajo con 100 personas que se encuentran en
unrango de edad entre 18 a 25 anos, todos los participantes eran consumidores regulares de pro-
ductos similares, esta cantidad de consumidores es recomendado por Varela y Ares (2014).

2.2.4. PerFIL FLASH

La evaluacion se realizd en cabinas individuales con luz blanca. Se realizaron tres sesiones. En
la primera sesian, a los evaluadores se les indico generar una lista individual de atributos que
describiera las propiedades sensariales que podian percibir y que les permitiera diferenciar las
muestras. En la segunda sesion, se realizo una entrevista individual a cada consumidor para
llegar a un consenso y evitar que dos términos en su lista describieran lo mismo. Luego, los
consumidares fueron informados de los descriptores propuestos por los otras miembros del
equipo, y cada uno estuvo en la condicion de actualizar su lista final antes del analisis, para
estar segura de no olvidar ni confundir ningtn descriptor en su propia ficha. De este maodo, cada
consumidor presento una lista final de atributos. En la tercera sesion, denominada como eta-
pa de ordenacion, los productos fueron nuevamente presentados de manera simultanea y en
orden aleatorio, y cada consumidar realizo la evaluacion sensorial considerando los atributos
elegidos por el mismo. Para tal efecto, se les pidid ordenar las muestras en orden creciente de
intensidades para cada uno de los atributos definidos anteriormente, sobre una escala tipo or-
dinal; se permitieron empates, cada sesion tuvo una duracion aproximada de 20 a 30 min para
cada consumidor (Kemp y Hollowood, 2018).

2.2.5. PrecunTas CATA

Se solicito a los consumidores que indiquen cual de las palabras o atributos es el mas apropiado,
segun su experiencia, para describir la infusion de mufia que consumieron. Se les presento una
lista de 18 atributos: dulce, olor mentolado, amarillento, verdoso, olor herbal, astringente, amargo,
diluido, refrescante, olor concentrado, pungencia, sabor intenso, acido, rojizo, equilibrado, olor a
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tierra, sabor mentolado y complejo sensariales (Cabana et al., 2015; Gallego-Nicasio, 2018), que
conforman la boleta de preguntas CATA, ademas se les pidio que marguen cuanto les gusta la infu-
sion, para obtener datos de aceptabilidad global con una escala de 9 puntos (Varelay Ares, 2014).

2.3. Analisis estadisticos

Eltratamiento estadistico para el perfil flash se realizd mediante el analisis de procrustes gene-
ralizados (GPA), este método permite alcanzar una sola configuracion consenso a partir de dis-
tintos grupos de variables (Varela y Ares, 2014). En las preguntas CATA se realizo un analisis de
correspondencia a la base de datos obtenidos con una tabla de contingencia, esta proporciona
unarepresentacion de muestrasy las variables utilizadas para describirlas, a dicha tabla se apli-
co un test de Q de Cochran para encontrar diferencias significativas entre los atributos (Kempy
Hollowood, 2018; Meilgarrd et al., 2015). Ademas, para determinar la similitud de los mapas sen-
soriales de ambos métodos se determinog el coeficiente Rv y se aplico el analisis de jerarquico
de factores multiple, para encontrar la similitud o disimilitud de los mapas sensariales encon-
trados por cada método. Se utilizo el software XLSTAT 2020-version de prueba (Addinsoft, New
York, NY, USA) y el estadistico R con el paguete FactoMineR y SensoMineR (Varela y Ares, 2014).

3. Resultados

3.1. Perfil flash

En la figura 1 se presenta el analisis procuster generalizado obtenido del perfil flash. La distri-
bucion de las muestras de infusion en el mapa sensarial de dos dimensiones explica el 85,73 %
de total de variabilidad de los datos. Se observa la formacion de cuatro grupos: el primer grupo
formado por la muestra A, segundo grupo muestra B, tercer grupo muestra C y el cuarto grupo
formado por las muestras Dy E. Alrealizar una superposicion de las muestras y atributos (Figura
1(a)y (b)), se puede indicar los atributos o descriptores que caracterizan a cada grupo confor-
mado. La muestra A fue descrita como aromatica, esto puede atribuirse a no dafnar hojas con el
proceso de blangueado vy al leve proceso de secado al cual fue sometido (40 °C). La muestra B
fue amarga, poco refrescante y ligeramente aromatica, debido alincremento de la temperatura
durante el proceso de secado (50 °C) en comparacion a la muestra A. La muestra C se caracte-
rizd como amarga, dulce, pero no presentaba el colar, indicando el proceso de blanqueado con
una reducida temperatura permite percibir notas ligeramente dulces. Finalmente, las muestras
D vy E fueron descriptas como refrescantes, herbales, amarillas, amargas y poco aromaticas
producidas por el incremento de la temperatura (50 y 60 °C, respectivamente) conjuntamente
con el proceso de blangueado (1 % acido ascorbico).

3.2. Preguntas marque todo lo que corresponda (CATA)

Todos los tratamientos fueron sometidos a la prueba Q de Cochran para cada atributo descripto
por las preguntas CATA, donde no se encontraron diferencias significativas (p>0,05) para trece
de los dieciocho atributos (Tabla 2). Los atributos na significativas fueron dulce, olor mentolado,
amarillento, verdoso, olar herbal, astringente, amargo, refrescante, olor concentrado, pungencia,
rojizo, equilibrado y complejo, considerando estos descriptores similares entre las muestras. Sin
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embargo, encontraron diferencias significativas (p<0,05) en cinco atributos: diluido, sabor inten-
S0, 4cido, olor a tierra'y sabor mentolado. El atributo diluido, las infusiones Ay B fueron descriptas
como muy diluidas a diferencia de la muestra C (poco diluida), que fue similar a D y E. Respecto
al atributo olor a tierra, las infusiones A, C, D y E fueron similares entre si, aunque estas se dife-
rencian de la muestra B, que fue descrita con mayaor olor a tierra en comparacion con la muestra
E, que presentd menor olor a tierra. Las infusiones A, By E indicaron similitud en el atributo sabor
intenso, presentando un menor sabor en contraste con la muestra C, aungue la muestra D regis-
1ro valores similares a esta ultima muestra. Para el atributo acido, las infusiones A, By C fueron
percibidas como similares, sin embargo, las muestras Dy E no mostraron este atributo. Finalmen-
te, el atributo sabor mentolado, la muestra A indico menor sabor mentolado en comparacion a la
infusion D que presento mayor sabor a mentolado, aunque este fue similara B, Cy E.

Figura 1. Espacio sensorial de muestras (a) y de atributos o descriptores (b) mediante el GPA
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Tabla 2. Prueba Q de Cochran para las preguntas CATA para las infusiones de muna

Atributos valor-p A B C D E

Dulce 0,504 0,080 (a) 0,040 (a) 0,020 (a) 0,040 (a) 0,020 (a)

Olor Mentolado 0,258 0,360 (a) 0,340 (a) 0,500 (a) 0,460 (a) 0,380 (a)
Amarillento 0,677 0,680 (a) 0,640 (a) 0,680 (a) 0,600 (a) 0,600 (a)
Verdoso 0,600 0,120 (a) 0,080 (a) 0,080 (a) 0,700 (a) 0,040 (a)
Olor Herbal 0,186 0,700 (a) 0,640 (a) 0,780 (a) 0,740 (a) 0,820 (a)
Astringente 0,188 0,160 (a) 0,260 (a) 0,260 (a) 0,140 (a) 0,180 (a)
Amargo 0,181 0,220 (a) 0,280 (a) 0,360 (a) 0,340 (a) 0,400 (a)
Diluido 0,000 0,520 (c) 0,460 (bc) 0,220 (a) 0,260 (ab) 0,260 (ab)
Refrescante 0,486 0,300 (a) 0,220 (a) 0,360 (a) 0,240 (a) 0,280 (a)
Olor Concentrado 0,056 0,180 (a) 0,360 (a) 0,400 (a) 0,280 (a) 0,240 (a)
Pungencia 0,313 0,140 (a) 0,120 (a) 0,140 (a) 0,200 (a) 0,240 (a)
Sabor Intenso 0,001 0,240 (a) 0,280 (a) 0,520 (b) 0,360 (ab) 0,200 (a)
Acido 0,005 0,080 (ab) 0,100 (ab) 0,140 (b) 0,000 (a) 0,000 (a)
Rojizo 0,592 0,020 (a) 0,020 (a) 0,040 (a) 0,000 (a) 0,040 (a)
Equilibrado 0,988 0,200 (a) 0,180 (a) 0,180 (a) 0,160 (a) 0,180 (a)
Olor a Tierra 0,014 0,180 (ab) 0,360 (b) 0,260 (ab) 0,180 (ah) 0,120 (a)
Sabor Mentolado 0,044 0,260 (a) 0,380 (ah) 0,380 (ab) 0,500 (h) 0,440 (ab)
Complejo 0,265 0,140 (a) 0,120 (a) 0,220 (a) 0,120 (a) 0,180 (a)

La Figura 2 muestra el mapa sensorial de las infusiones de mufay los descriptares senso-
riales seleccionadaos por los consumidares. Se observan cuatro subconjuntos bien definidos: el
primer grupo formado por la infusion A que se caracterizd por ser verdaso, equilibrado y diluido;
el segundo grupo por la infusion B que se caracteriza por tener olor a tierray ser astringente; el
tercer grupo por la infusion C que se caracterizo por tener un olor concentrado y sabar intenso.
Por altimo, el cuarto grupo formado por las infusiones Dy E, que se caracterizaron por tener olor
herbal, sabor mentolado y ser pungente.

Figura 2. Espacio sensarial mediante el analisis de correspondencia (MCA)
de los datos para las preguntas CATA
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Figura 3. Representacion del analisis de aceptabilidad de 9 escalas
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La Figura 3 muestra el grado de aceptabilidad de las muestras mediante una escala he-
danica de 9 puntos. Las cinco infusiones de muna de diferentes tratamientos no presentaron
diferencias significativas (P>0.05), por lo tanto, los consumidores aceptan las diferentes infu-
siones de muna, indistintamente del proceso al cual fueron sometidos, por lo que no distinguen
la aplicacion del proceso de blangueado o el incremento de la temperatura en el proceso de
secado en la infusion preparada. La calidad de un alimento, va mas alla de los aspectos sanita-
rios y nutricionales, dado que esta basado en las caracteristicas de color, sabor y olor. Sin em-
bargo, el colar es la primera caracteristica del alimento que el consumidor aprecia y ejerce una
poderosa influencia en la decision del consumidor. La aceptabilidad permite conocer el agrado
0 desagrado de una muestra por los consumidores, no obstante, este no indica que un alimen-
to al ser calificado como me gusta mucho, pueda garantizar que el catador vaya a comprarlo,
existen otros factores como precio, empague, entre otros (Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas-CSIC, 2011).

3.3. Comparacion de configuraciones de mapas sensoriales obtenido por los métodos
descriptivos para las infusiones de muha

La Figura 4 muestra la representacion de los métodos perfil flash y preguntas CATA mediante
el analisis de jerarquizacion factorial multiple, donde se observo que ambos métodos obtie-
nen resultados similares, es decir, la proximidad que presenta cada méetodo demuestra una alta
confiabilidad y semejanza. Para conocer la similitud de los resultados del método perfil flash y
preguntas CATA se determino el coeficiente Rv. El coeficiente Rv fue de 0,94, lo que indica que
los mapas sensariales multivariados obtenidos por los diferentes métodos fueron similares, ob-
teniendo la misma cantidad de grupos y descriptores dentro del espacio sensaoriales.
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Figura 4. Representacion de los metodos perfil flash y CATA mediante el HMFA
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4. Discusioén

El perfil flash en el mapa sensorial de las muestras (Figura 1) explico el 85,73 % de los datos,
resultados similares reportaron Silva et al. (2016), Montanuci et al. (2015) y Liu et al. (2018) quie-
nesinfarmaron valores de 82,60, 90,11y 45 % en la caracterizacion sensorial de salsas de hon-
go, jugos de maracuya y vinos, respectivamente. Al realizar una superposicion de las muestras
y atributos (Figura 1 (a) y (b)), se pueden indicar los atributos o descriptores gue caracterizan a
cada una de las muestras: la muestra A fue descripta como aromatica, la muestra B amarilla y
amarga, la muestra C amarga y dulce, las muestras D y E como refrescante, herbal, amarillo y
amargo. Las muestras tratadas con altas temperatura y con acido ascorhbico presentan mayor
cantidad de descriptores. Esto puede atribuirse a que las muestras estan mas concentradas
debido al proceso de secado, el cual reduce el contenido de agua y concentra los compuestos
guimicos. Cabana et al. (2015), estudio extractos acuosos de mufia-mufia encontrando deriva-
dos de catequina, naringina y quercetina, que serian responsables del amargor y astringencia.
Por otro lado, se encontrd en la literatura caracteristicas sensoriales de algunos com-
puestos que se han detectado en el aceite esencial de mufa, como a-terpineol, citronelol, car-
vona que generan caracteristicas herbaceas y mentoladas; linalool y terpineol, que proveen
notas florales y dulce-florales, el timol aporta aroma maderoso, y el limoneno como alimonado
y pungente. Ademas, el mentol, seria el responsable del aromay sabor mentol/menta, los terpe-
nas mentona, carveol y dihidrocarveol; pulegona, y carvilacetato, estos dos ultimos presentes
en la muna proveen notas especiadas y amaderadas. Este comportamiento fue registrado por
Mendez-Ancca et al. (2018) quienes indicaron que los consumidores describen mas los produc-
tos con mayor concentracion de muna, que son representados paor tener un olor muy pronuncia-
do y no por ello son necesariamente agradables. El perfil flash permite realizar rapidamente un
mapa sensorial de un conjunto de productos. Es facil comprender para los panelistas, y puede
adaptarse cuando sea necesario tener una respuesta rapida. Puede realizarse con evaluadores
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gue hablan diferentes idiomas, por lo tanto, es bien adaptado para los estudios interculturales.
La comparacion simultanea de todas las muestras en conjunto permite una mejor discrimina-
cion de los productos versus un perfil convencional. La principal limitacion del perfil flash es el
namero de muestras que pueden ser descritas. Para evitar problemas derivados de la satura-
cion y de la memoria a corto plazo, se recomienda limitar el nGmero de muestras a siete. Este
numero puede aumentarse si solo le interesa el aspecto visual de los productos. Otro inconve-
niente del perfil flash es que, como cada panelista tiene su propia lista de atributos, la interpre-
tacion del circulo de correlacion puede ser bastante compleja.

Las preguntas CATA en sus dos primeras dimensiones explican el 76,55 % de la varianza
total (Figura 2). Estos resultados concuerdan con lo presentado por Henrigue et al. (2015) que
registro 82,9 % Aligual que el método perfil flash. Las preguntas CATA presentaron la formacian
de cuatro grupos: el primer grupo formado por la infusion A que se caracterizo por ser verdoso,
equilibrado y diluido; el segundo grupo por la infusion B, que se caracterizo par tener olor a tierra
y ser astringente; el tercer, es la infusion C, que se caracterizd por su olor concentrado y sabor
intenso. Por dltimo, el cuarto grupo formado por las infusiones Dy E, que se caracterizaron por
tener olor herbal, sabor mentolado y ser pungente. Aligual, gue en el perfil flash, se observa que
las muestras tratadas con altas temperaturas y con acido ascarbico presentan mayor cantidad
de descriptores. Mendez-Ancca et al. (2018) encontraron que los productos con mayor concen-
tracion de muna, presentan un olor fuerte, aungue no son necesariamente agradables, es decir,
el deseo de adquirir un producto depende de la impresion agradable o desagradable (Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas-CSIC, 2011).

Elaumento de la temperatura del aire de secado reduce considerablemente el tiempo nece-
sario para que las hojas de mufia alcancen un menor contenido de humedad, este fenomeno fue
observado por Martins et al. (2018) y Gasparin et al. (2017) quienes estudiaron el secado hojas de
timbao y menta, respectivamente. El efecto de la temperatura del aire de secado sobre la reduccion
del tiempo de secado de las hojas de mufa, puede atribuirse al hecho de que la causa principal
del proceso de secado es la diferencia de presion de vapor entre el producto y el aire de secado.
Este comportamiento de menor tiempo de secado a mayores temperaturas puede explicarse por
la estructura de las hojas, condiciones de secado, aumento de los coeficientes de transferencia de
masa v el gradiente de presion de vapor que aumenta entre el aire de secado y el aire dentro de las
hojas. Par el contrario, a temperaturas mas bajas, el tiempo necesario para eliminar el agua presen-
te en la superficie del producto es mayar a temperaturas mas altas, debido a que a menar tempera-
tura la contribucion a la remocion de agua presente en la superficie es baja (Bensebia y Allia, 2015;
Da Silva et al. 2019). Por lo que, una mayor temperatura favorece al incremento de percepcion de
los atributos sensoriales por parte de los consumidores, a diferencia del proceso de secado a bajas
temperaturas, donde tiempos largos de exposicion reduce los componentes volatiles disminuyen-
do la seleccion y descripcion de los atributos sensoriales por parte de los participantes.

Respecto a la comparacion de los resultados del método perfil flash y preguntas CATA,
aplicado en consumidores (Figura 4), se encontro que el coeficiente Rv fue 0,94, por lo gue los
mapas sensoriales obtenidos por ambos métodos fueron similares. Estos resultados concuer-
dan con lo reportados por Liu et al. (2018), Esmerino et al. (2017), Alexi et al. (2018) y Vidal et al.
(2019), lo que indican que con un coeficiente RV > 0,7 se considera una buena similitud entre
mapas sensaoriales. ks decir, la grafica de analisis de correspondencia construida con los datos
de preguntas CATA fue similar a la grafica del analisis procrustes generalizado obtenida partir
del perfil flash.

Enfoque UTE, V.12 -N.3, Jul. 2021, pp. 11-23



21

5. Conclusiones

La aplicacion de metodos sensariales descriptivos rapidos complementa el analisis descripti-
vo tradicional. El perfil flash permitio la generacion de descriptores (herbal, refrescante, agrio,
amargo, amarillo y aromatico) en las infusiones de mufia. Las preguntas CATA facilitaron una
mejor clasificacion y un mayor namero de descriptores para las diferentes infusiones, debido a
gue se les proporciono un vocabulario mas amplio, donde la clasificacion resalto las similitudes
y proporcioné mas descriptores. La alta confiabilidad (Rv = 0,94) entre estos métodos indica
gue los datos del consumidor son altamente confiables, repetibles y respalda la validez de los
dos métodos utilizados en el estudio. Estos hallazgos confirman gue los métodos descriptivos
rapidos son adecuados para capturar diferencias entre productos y que pueden ser una he-
rramienta util para encontrar y comprender las percepciones de los consumidores, y pueden
usarse para describir diferentes productos alimentarios y no alimentarios.
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