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Resumen
Comparacion de la descripcion
sensorial del queso fresco “cua-
jada” mediante el analisis des-
criptivo cuantitativo y el perfil
flash. Se describieron sensorial-
mente cuatro quesos frescos deno-
minados “cuajada” los cuales son
manufacturados por diferentes pro-
ductores del Istmo de Tehuantepec,
Oaxaca. Se aplicaron dos meto-
dologias de descripcion sensorial,
el andlisis descriptivo cuantita-
tivo (QDA®) y el perfil flash (PF)
usando un panel entrenado y un
panel no entrenado, respectiva-
mente. La evaluacion del consenso
para cada tipo de panel fue evaluado
mediante la prueba de permutacion,
la formacién del espacio sensorial
de ambos paneles se realizo a través
del andlisis generalizado procrus-
teno (AGP) y la correlacién de los
datos de ambos paneles fue evaluado
mediante el coeficiente de correla-
cién vectorial Rv. Los resultados de
la prueba de permutacion demostra-
ron que el panel entrenado tuvo un
mejor desemperio en el consenso res-
pecto al panel no entrenado, mien-
tras que el AGP revelo 87.79% y
94.22% para el panel entrenado y
el panel no entrenado, respectiva-
mente determinando que la posi-
cién de los quesos y atributos en el

Abstract
Comparison of the sensorial
description of fresh cheese “cua-
jada” by means of the descrip-
tive quantitative analysis and
flash profile. In this study, four
cheeses typically known as “cua-
jada” and manufactured by differ-
ent producers from Tehuantepec’s
Isthums Oaxaca were evaluated
using two sensory methods. The
Quantitative Descriptive Analysis
(QDA®) was applied for a trained
panel and the flash profile (FP) for
an untrained panel. The permuta-
tion test was performed for evalu-
ation of consensus for each panel.
Generalized procrustes analysis
(GPA) was applied for the building
of sensory space of both panels. The
data correlation of both panels was
evaluated by the coefficient Rv. The
permutation test results pointed out
that the trained panel performed
better in the consensus than the
untrained panel, while GPA results
showed percentages of 87.79% for
the trained panel and 94.22% for
the untrained panel, determin-
ing that the position of the cheeses
and the attributes in the sensory
space were similar. The Rv coef-
ficient value = 0.856 determined a
similar structure between the data
of both panels. Thus, it can be con-

Résumé
Comparaison de la description
sensorielle du fromage frais
“cuajada” obtenue par ana-
lyse descriptive quantitative
et profil Flash. Le fromage frais
appelé “cuajada” est élaboré par
différents producteurs de |Isthme
de Tehuantepec, Oaxaca. Nous
avons appliqué deux méthodes de
description sensorielle, la méthode
de ['analyse descriptive quanti-
tative (QDA®, pour les sigles en
Anglais) et le Profil Flash, grice
a un jury entrainé et a un jury
novice. L'évaluation de consensus
pour chaque type de jury a été réali-
sée par épreuve de permutation. La
constitution de l'espace sensoriel des
deux types de jurys a été réalisée par
I"Analyse Procustéenne Généralisée
(APG), et la corrélation des données
provenant des deux types de jurys
a été évaluée en utilisant le coeffi-
cient Rv. Les résultats du test de
permutation ont montré qu un jury
entrainé permet d’obtenir de meil-
leurs résultats qu un jury novice,
Les valeurs obtenues par I'APG
étaient de 87,79% et 94,22% pour,
respectivement, le jury entrainé et
le jury novice. La détermination
de la position et des attributs des
fromages dans I'espace sensoriel
est trés proche, comme l'indique le
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espacio sensorial fue similar, esto
quedo confirmado por el coeficiente
de correlacion Rv = 0.856, el cual
determind una estructura similar
entre los datos generados por ambos
tipos de paneles. En conclusion,
la descripcion sensorial efectuada
por un grupo de sujetos sin entre-
namiento fue similar a la del panel
entrenado, la cual puede ser un
punto de referencia para el entendi-
miento de caracteristicas sensoria-
les basadas en el juicio hedonico que
permitan revelar posibles causas de
aceptacion o rechazo.

Palabras claves: Anélisis gene-
ralizado procrusteno, coeficiente
de correlaciéon vectorial Ro,

cluded that the sensory description
performed by the untrained panel
was similar to that of the trained
panel, which can be a point of ref-
erence for the understanding of the
sensory characteristics based in the
hedonic judgment that permit us to
reveal possible causes of acceptance
or rejection.

Key words: Coefficient Rv, per-
mutation tests, “procrustes gen-
eralized analysis, trained panel

coefficient Rv = 0,856, qui a déter-
miné une structure similaire entre
les données générées par les deux
types de jurys. Ainsi, la description
sensorielle effectuée par un groupe
de sujets sans entrainement a été
proche de celle d un jury entrainé.
Ce jury entrainé peut étre un point
de référence pour la compréhension
de caractéristiques  sensorielles,
basées sur le jugement hédonique,
qui permettent de révéler des causes
possibles d’acceptation ou de rejet.

Mots clefs: Analyse procus-
téenne généralisée, coefficient
Ro, jury entraing, jury novice et

Panel entrenado, Panel no entre-
nado y Prueba de permutacion.

Introduccion

En el estado de Oaxaca, parte de la produc-
cion lactea es destinada para la elaboracion
de quesos de fabricacion artesanal tal es el
caso del queso fresco conocido como “cua-
jada”, el cual, es elaborado en la region del
Istmo de Tehuantepec, Oaxaca (Lopez et al.
1997, Morales et al. 2003, Gémez et al. 2010);
sin embargo, dicho producto carece de estu-
dios sensoriales que pongan en evidencia las
posibles diferencias generadas por las des-
igualdades en el proceso de elaboracion de un
productor a otro, ya que los atributos sensoria-
les juegan un papel importante y se vuelven un
factor determinante en la eleccién de este tipo
de alimentos por parte de los consumidores
Issanchou et al. (1996). Actualmente, dentro de
las técnicas de descripcion sensorial como el
andlisis descriptivo cuantitativo (QDA® por
sus siglas en inglés) se considera la metodo-
logia ideal, ya que proporciona una descrip-
cion completa y detallada de las propiedades
sensoriales del producto en estudio (Dairou
& Sieffermann 2002) aunque se requiere de
mucho tiempo y dinero para el entrenamiento
y mantenimiento del panel, por lo que actual-
mente investigadores en el ambito sensorial
han desarrollado perfiles de vocabulario libre
con el objetivo de reducir el tiempo de tiempo
de entrenamiento minimizando los altos

and untrained panel

épreuve de permutation.

costos que conlleva la formacién y manteni-
miento de un panel; como ejemplo de dicha
metodologia, se encuentran el Perfil Libre
Eleccién (PLE) de Williams & Langron (1984)
y el Perfil Flash (PF) (Dairou & Sieffermann
2002). Este ultimo ha sido usado con éxito en
la descripcion sensorial de salchichas Rason
et al. (2006); para la correlacion instrumental-
sensorial en productos de panaderia Lassoued
et al. (2008); para caracterizacion de camaron
ahumado Ramirez et al. 2009 y para la caracte-
rizacion sensorial de hamburguesas elabora-
das de Euthynnus lienatus (Ramirez et al. 2010),
donde el tratamiento de los datos sensoriales
generados mediante este tipo de metodolo-
gia descriptiva son evaluados por el Anélisis
Generalizado Procrusteno (AGP) (Gower
1975) aunque hoy en dia no sélo se realizan
los perfiles sensoriales por separado si no
que los datos obtenidos mediante el empleo
de diferentes técnicas de caracterizacion sen-
sorial 6 por medio de diferentes paneles a
distancia pueden ser visualizados en el espa-
cio sensorial mediante el Analisis Factorial
Multiple (AFM) (Escofier & Pages 1983, Lé
& Pages 2003) y al mismo tiempo correlacio-
nados mediante el coeficiente de correlacion
vectorial Rv ( Abascal & Landaluce 2002, Abdi
2007, Lera et al. 2007).
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Por todo lo anterior, el objetivo del presente
trabajo consisti6 en caracterizar sensorialmente
el queso fresco “cuajada” mediante el QDA®y el
PF para su posterior comparacion y correlacion.

Material y métodos

Distribucién geografica de las zonas produc-
toras del queso fresco “cuajada”

Se evaluaron cuatro quesos frescos tipicos
conocidos como “cuajada”, los cuales fueron
elaborados en cuatro municipios del Istmo de
Tehuantepec en el estado de Oaxaca, México; El
primer queso pertenecio a la localidad de San
Pedro Comitancillo, localizada a 95° 09" lon-
gitud oeste, 16° 29" latitud norte, a una altura
de 70 msnm. El segundo queso fué elaborado
en el Municipio de Santo Domingo Ingenio,
ubicado a 94° 46’ longitud oeste, 16° 35" lati-
tud norte, a una altura de 40 msnm. El tercer
queso se elaboré en el Municipio Asuncién
Ixtaltepec, ubicado a 95° 03" longitud oeste y
16° 30’ latitud norte, a una altura de 30 msnm y
el altimo queso fue elaborado en el Municipio
de Juchitan de Zaragoza, con coordenadas
geogréficas de latitud norte 16° 26’, longitud al
oeste de 95° 01" y altitud de 30 msnm.

Condiciones experimentales del producto

Las muestras de queso fueron trasladadas de
las zonas productoras al Instituto Tecnolégico
de Comitancillo (ITC) en contenedores de
refrigeracion a una temperatura de 4 + 1 °C.
Previo al estudio sensorial, se mantuvieron
por un lapso de 1 h a 25 °C. Posteriormente
fueron codificadas con tres digitos al azar (San
Pedro Comitancillo = ABC, Ixtaltepec = ITC,
Juchitan = MCT, Santo Domingo= SDI), cor-
tadas en forma de cubos de 3.5 x 3.5 cm y a
temperatura de entre 17 y 18 °C, para ser eva-
luadas por los sujetos para la descripcion sen-
sorial (Barcenas et al. 2004, Drake et al. 2009a,
Drake et al. 2009b).

Panel entrenado

El panel estuvo conformado por 6 estudiantes
(2 hombres y 4 mujeres) con un rango de edad
entre 18 a 25 afios pertenecientes al ITC ubicado
en el municipio de San Pedro Comitancillo en
la region del Istmo de Tehuantepec, Oaxaca,
Meéxico. El panel fue entrenado mediante la
técnica del QDA® descrita por Stone et al.

(1974) y por la norma AFNOR ISO 11035:1994.
Los atributos evaluados fueron color blanco,
textura granulosa al tacto, suave al tacto, olor
a cuajo, salado, grumoso en boca, suave en
boca y aroma a suero sobre una escala conti-
nua de 0 a 9 donde 0 = débil intensidad y 9
= fuerte intensidad (Husson et al. 2001); cada
sesion de entrenamiento tuvo una duraciéon
aproximada de 45 a 60 minutos.

Panel no entrenado

El grupo de panelistas estuvo conformado por 6
estudiantes (3 hombres y 3 mujeres) con edades
entre los 18 y 25 afios de edad, pertenecientes al
Instituto Tecnolégico de Comitancillo, los suje-
tos no tenfan experiencia en la descripcién sen-
sorial (Blancher et al. 2007, Ramirez et al. 2009,
Ramirez et al. 2010), previo a la evaluacién se
les explico el objetivo asi como el principio de
la metodologia durante 40 minutos.

Durante la primera sesion, los jueces genera-
ron una lista individual de atributos, el cual les
permitiera discriminar las muestras de queso.
En la segunda sesién, se les pidi6 a los sujetos
comparar su lista con la del resto del grupo. En
la tercera y cuarta sesion, se realiz6 la evalua-
cién de los quesos sobre una escala tipo ordi-
nal (Dairou & Sieffermann 2002, Delarue &
Sieffermann 2004, Rason et al. 2006). Cada sesion
tuvo una duracién aproximada de 30 a 50 minu-
tos. Las muestras de queso fueron presentadas
a los jueces de ambos paneles de manera simul-
tanea multiple (Mazzucchelli & Guinard 1999).

Analisis estadistico
Aspectos unidimensionales
Evaluaciéon del desempefio del panel entrenado

Para evaluar el desempefio del panel entre-
nado se aplico el siguiente modelo mixto de
ANOVA a tres factores con interaccion:

Atributo= Producto + Juez + Sesién+
Interaccién (Producto x Juez) + error

Considerando como efecto aleatorio el
factor juez, sesion e interaccién, mientras que
el factor producto como efecto fijo (Nees &
Gyvind 1998, Martin et al. 2000, Nogueira et
al. 2006), tomando la prueba de Fisher (F) y
como indice del poder discriminante el factor

producto (F, .. ...), la consensualidad en el
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uso de la escala entre los jueces fue evaluada
mediante el factor jueces (F ), para la medi-
cién de las diferencias de los resultados obte-
nidos entre sesiones se tomo el factor sesion
(Fos) ¥ Ppara la clasificacion de los quesos
sobre la escala se us6 la (F___ .. ) con un
o= 0.05 (Carbonell et al. 2007).

Evaluacion del panel no entrenado

Para la determinacién de los atributos con
efecto significativo se usé el andlisis de
varianza (ANOVA) a un factor (producto),
tomando el valor de Fisher (F) como indice
del poder discriminante y (p) como efecto
de significaciéon con un o = 0.05 (Delarue &
Sieffermann 2004, Rason et al. 2006).

Aspectos bidimensionales

La construcciéon del espacio sensorial efec-
tuada por ambos paneles se realiz6 mediante
el AGP, debido a que este método usa trasla-
cion, rotacién y escalamiento (Tarea et al. 2007,
Lassoued et al. 2008, Ramirez et al. 2010). Se
aplic6 la prueba de permutacioén para la deter-
minacién del ntimero de ejes principales con
efecto significativo en el contexto del AGP
tomando la prueba de Fisher (F) asi como para
la evaluacién del consenso a nivel multidimen-
sional para ambos tipos de paneles tomando
como indice de consenso (R ) el porcentaje de
la varianza de consenso en la varianza total
(Wu et al. 2002, Xiong et al. 2008). Se aplico
el AFM (Husson et al. 2001, Lé & Pages 2003,
Lé et al. 2008) y el Rv (L' Hermier des Plantes
& Thiébaut 1977, McEwan et al. 2002) para la
visualizaciéon del consenso asi como para la
evaluacion del grado de correlaciéon entre los

datos generados por ambos paneles y jueces
(entrenados y no entrenados), tomando como
criterio de que valores superiores de Rv =
0.67 se consideran aceptables y consensuales
(Cartier et al. 2006, Nestrud & Lawless 2008).
El procesamiento de datos bidimensionales
se realiz6 con el programa para computadora
XLSTAT, version 2009 (Addinsoft, New York,
USA). El analisis unidimensional se realiz6
mediante el programa para computadora
Statgraphics® Plus, version 5.2 (Statistical
Graphics Corporation, Warrenton, VA, USA).

Resultados y discusiones
Aspectos unidimensionales
Evaluacion del desemperio del panel entrenado

Los resultados de ANOVA a tres factores con
interaccion para la evaluaciéon del desempefio
del panel entrenado se muestran en la Tabla
I, donde el factor producto demostré que el
panel fue altamente discriminante (p<0.01) en
todos los atributos sensoriales; sin embargo,
Van et al. (2006) pudieron determinar dife-
rencias significativas (p<0.05) en los atributos
salado, amargo, agrio, aroma cocido, aroma
diacetil6, aroma a grasa de leche, aroma a
suero en queso tipo Chihuahua elaborado con
diferentes tipos de leches. Mendia et al. (2003)
reportaron que los atributos de olor, aroma
y textura tuvieron efecto altamente significa-
tivo (p<0.001) en la evaluacién del queso tipo
Roncal. Los resultados del factor juez demos-
traron que no existieron diferencias signifi-
cativas (p>0.05) en todos los atributos con
excepcion del color blanco, demostrando que
los jueces fueron consensuales enla evaluacion

Tabla I. Valores de F y probabilidad (p) del ANOVA a tres factores con interacciéon (Producto x Juez) para el

panel entrenado.

FProductos Jueces Sesion Interaccion

Atributo F p F P F 4 F p
Color blanco 96.48 0 3.12 0.03 1.94 0.16 37.08 0
Textura granulosa al tacto 4.81 0.007 1.57 0.229 0.45 0.644 47.09 0
Suave al tacto 10.59 0.0001 0.14 0.972 0.94 0.402 93.6 0
Olor a cuajo 164.58 0 1.07 0.413 0.71 0.505 54.9 0
Salado 5.97 0.0026 0.87 0.52 0.87 0.431 14 0.21
Grumoso en boca 271.52 0 1.96 0.143 1.26 0.297 69.46 0
Suave en boca 31.77 0 0.56 0.73 4.79 0.015 36.59 0
Aroma a suero 96.48 0 1.38 0.287 1.27 0.295 49.62 0
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Tabla II. Valores de discriminacion (F

Producto:

) y probabilidad (p) del ANOVA a un factor para el panel no entrenado.

Juez1 Fp oducto 4 Juez 4 Foducto 4
Suave en boca 12.26 0.00174 Color blanco 3.90 0.11
Salado 9.54 0.027 Poroso en vista 3.38 0.77
Color blanco 1.78 0.28 Olor a suero 1.27 0.398
Poroso en vista 2.6 0.1889 Suave al tacto 4.33 0.094
Presencia de suero 209 0.001 Granuloso en boca 5.56 0.065
Suave a tacto 0.55 0.6751 Salado 5.67 0.063
Huamedo al tacto 2244 0.0058 Resabio grumoso 0.54 0.6802
Olor a suero 8.89 0.03

Juez 2 Fpoducto P Juez 5 Foducto P
Color blanco - - Color blanco 3.67 0.12
Poroso en vista 211 0.24 Presencia de suero 51.67 0.0012
Textura lisa 1.33 0.381 Olor a suero 28.78 0.0036
Olor a leche 3.11 0.14 Poroso en boca 72.33 0.0006
Suave en boca 8.24 0.034 Salado 35.67 0.0024
Salado 2.74 0.1711 Resabio grumoso 33.22 0.0028
Resabio a suero - -

Juez 3 F oducto P Juez 6 Fpoducto p
Color blanco 0.44 0.734 Color blanco 4 0.106
Presencia de suero 203.67 0.0001 Presencia de suero 2.39 0.209
Olor a suero 0.78 0.562 Suave al tacto 9.11 0.029
Salado 11.87 0.0185 Huamedo al tacto 30 0.0033
Fundente en boca 8.67 0.0310 Olor a suero 0.76 0.57
Resabio grumoso 0.11 0.952 Olor a leche 0.11 0.941

Aroma a hoja 0.62 0.6404
Resabio a suero 1.33 0.381

de los quesos (Martin et al. 2000, Husson &
Pages 2003). Los resultados del factor sesion
demostraron que no existieron diferencias
significativas (p<0.05) en los atributos, esto se
traduce a que cada uno de los jueces dieron
calificaciones similares entre sesiones. En
otras palabras, usaron la escala de la misma
manera en cada repeticion (Nogueira et al.
2006, Pages et al. 2007). Los resultados de la
interacciéon producto x juez fueron altamente
significativas (p<0.01) para todos los atribu-
tos, revelando que los jueces clasificaron algu-
nos quesos de manera diferente sobre la escala
de intensidad; estos resultados pudieron ser
originados por las diferencias en la percep-
cion sensorial de los quesos (Sinesio et al. 1990,
Sulmont et al. 1997, Barcenas et al. 2004).

Desempefio del panel no entrenado

Mediante el PF, cada juez gener6 entre 6 y 8
atributos sensoriales para un total de 42 tér-
minos descriptivos, la cantidad de términos
sensoriales generados mediante el PF fueron
similares a los obtenidos por otras investiga-
ciones donde se obtuvieron 32 y 50 atribu-
tos sensoriales usando el mismo método de
caracterizacion (Tarea et al. 2007, Ramirez et
al. 2009, Veinand et al. 2011) en la evaluaciéon
de purés elaborados a base de manzana-pera,
en la optimizacién de las formulaciones de
camaron ahumado y descripcion sensorial de
té de limoén; En la Tabla II se muestra el poder
discriminante (F, , ) de cada juez; donde el
sujeto 1 fue discriminante significativamente
(p<0.05) en los atributos suave en boca, salado,
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Figura 1. Espacio sensorial generado por el panel entrenado

presencia de suero, humedo al tacto y olor a
suero, mientras que el sujeto 2 tuvo un desem-
pefio deficiente demostrando ser discriminante
en el atributo suave en boca, para el sujeto 3
el mejor desempefio de discriminacién estuvo
reflejado en los atributos presencia de suero,
salado y fundente en boca, aunque el sujeto 4
demostré un bajo perfil de discriminacion al
no poder diferenciar las muestras de quesos
con el vocabulario generado por el mismo;
sin embargo el sujeto 5 fue quien demostr6
el mejor desempefio de discriminaciéon en
los atributos presencia de suero, olor a suero,
poroso en boca, salado y resabio grumoso que
a diferencia del sujeto 6, quien solamente fue
discriminante significativamente (p<0.05) en

los atributos suave al tacto y himedo al tacto;
de manera general, los atributos salado, suave
en boca, presencia de suero, olor a suero, suave
al tacto, poroso en boca, himedo al tacto, fun-
dente en boca y resabio grumoso tuvieron un
efecto significativo (p<0.05), contribuyendo
con ello a la diferenciacién de las muestras de
queso; Estos atributos via percepciéon de con-
sumidores pueden ser asociados con pruebas
hedénicas ya que pueden ser influenciados
sobre la elecciéon de un determinado producto
(Deliza et al. 2005, Faye et al. 2006, Péneau et
al. 2006), donde los atributos del sentido del
gusto tienen una mayor influencia en la selec-
cion de los alimentos e incluso son mas impor-
tantes que los de los otros sentidos (Prescott
1998, Asp 1999).

Aspectos multidimensionales

Comparacion de la descripciéon sensorial y
consenso de ambos paneles

La prueba de permutacién determiné que los
dos primeros ejes principales del AGP gene-
rado por el panel entrenado (Figura 1) fueron
significativos (F,= 99.30, p <0.0001; F,= 77.06,
p<0.0001) y por lo tanto, el porcentaje de
varianza fue de 87.79 %; este valor es similar a
los obtenidos por Hirts et al. (1994) por quienes
reportaron un valor 82 % en la caracterizacion
de quesos mediante dos paneles entrenados
provenientes de Noruega y Escocia y superior
al reportado por Gallerani et al. (2000) de (63 %)
en la evaluaciéon de quesos duros y semi-duros;
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Figuras 2 y 3. Espacio sensorial generado por el panel no entrenado
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Figura 4. Indice de consenso R_del panel entrenado

Por lo tanto, con respecto al eje 1, los quesos SDI
y MCT se oponen a los quesos ITC y ABC, las
diferencias radicaron principalmente en que el
queso SDI se percibié con mayor intensidad en
el parametro grumoso en boca, mientras que
el queso MCT se percibi6é como textura granu-
losa al tacto y aroma a suero, el queso ITC fue
caracterizado con color blanco, salado y olor a
cuajo mientras que el queso ABC se percibié
con mayor intensidad como suave en boca.

En las Figuras 2 y 3 se muestra el espacio
sensorial generado por el panel no entrenado,
la prueba de permutacion determiné que los
dos primeros ejes principales del AGP fueron
significativos (F,=74.09, p<0.0001 y F,=43.81,
p<0.0001) con un porcentaje del 94.22 %, dicho
valor es comparable al generado mediante el
panel entrenado en la presente investigacion
y al mismo tiempo superior a los reportados
por Lassoued et al. (2008), Ramirez et al. (2009)
y Veinand et al. (2011), quienes obtuvieron
valores de 76 %, 82.39 % y 58.05%, respecti-
vamente aplicando la misma técnica de des-
cripcioén (PF); Por lo tanto, dicho panel agrupé
los quesos ITC y ABC contra los quesos SDI y
MCT (Figura 2), clasificando los quesos ITC
y ABC como salado, olor a suero y granuloso
en boca, mientras que al producto SDI como
suave al tacto y por tener mayor intensidad en
color blanco; con respecto al producto MCT,
dicho panel lo caracteriz6 como poroso en

vista, presencia de suero y fundente en boca
(Figura 3). Los atributos sensoriales antes
mencionados son similares a los detectados
en queso tipo cottage por Drake et al. (2009b),
quienes encontraron aroma a mantequilla,
aroma a leche y textura suave; debido a esto, se
puede establecer conexién con la parte hedé-
nica, ya que los atributos sensoriales tienen
una influencia importante sobre la aceptacion
de dicho producto (Prescott 1998).

El indice de consenso R = 0.752 (Figura 4)
revel6 que los jueces entrenados fueron con-
cordantes entre ellos; dicho valor de R_obte-
nido en la presente investigaciéon es similar
al reportado por Wu et al. (2002) R = 0.777
(77.7 %) en la descripcion sensorial de yogurt,
mientras que el indice de consenso R_para la
evaluacion de los jueces no entrenados del PF,
revel6 baja consensualidad entre ellos (Figura
5) obteniendo un valor R = 0.553 (55.3%),
dicho valor es similar al obtenido por Worch
et al. (2010), quienes evaluaron perfumes con
sujetos no entrenados obteniendo un rango de
consenso de entre R_=-0.1a 0.60 (60%).

Correlacion entre paneles y jueces

En la Figura 6 se muestra el resultado del
AFM, donde los dos primeros ejes principales
demostraron 79.77 % de la variacion total de
los datos, revelando que las configuraciones
mas cerradas se ubicaron en la evaluacion de
los quesos ITC, MCT y SDI determinando que
los datos obtenidos por ambos métodos de
caracterizacion tiene una estructura similar en

Rc de jueces no entrenados
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Figura 5. Indice de consenso Rc del panel no entrenado
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el interior de las matrices (Lé & Pagés 2003);
en otras palabras, el vocabulario generado
por los jueces no entrenados (PF) fue similar
al vocabulario evaluado por el panel entre-
nado (QDA®), esto quedoé confirmado por el
Rov = 0.856; este mismo caso report6é Cartier et
al. (2006) al obtener valores de Rv = 0.77 y Rv
= 0.85, aplicando la técnica de categorizacion
Sorting Task con panelistas entrenados y no
entrenados, respectivamente; Ramirez et al.
(2010) obtuvieron un Rv = 0.88 en la correlacion
de datos generados por técnicas descriptivas
convencionales y rapidas para la evaluaciéon
de hamburguesas de Euthynnus lineatus.

El resultado del Rv aplicado al andlisis de
correlacion entre los jueces de ambos paneles
(Tabla III) revel6 que los valores de Rv para
los jueces entrenados estuvieron dentro de un
rango de 0.815 a 0.969, mientras que los jueces
no entrenados generaron valores de Rv en un
rango de 0.811 a 0.941; dichos valores reflejan
un consenso entre los sujetos de ambos pane-
les (Nestrud & Lawless 2008); sin embargo,
los resultados Rv de la presente investigacion
son superiores a los reportados por McEwan
et al. (2002) quienes evaluaron el desempefio
de los jueces provenientes de diferentes pane-
les, reportando valores de 0,39 a 0.57. Estos
resultados de Rov se reflejan en el espacio de
correlacion de jueces (Figura 7), en donde
se explican el 77.93 % de la variacion de los
datos en los dos primeros ejes del AFM (dicho
valor de varianza es superior al reportado por

Correlacion QDA-PF (F1yF2: 79,77 %)
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ITC.QDA
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Figura 6. Espacio de correlacién entre los métodos
QDA®y PF

Tabla III. Valores del coeficiente de correlacion vecto-
rial Rv para el andlisis del consenso entre jueces de
ambos paneles.

Entrenados No entrenados
Juez Ro Juez Ro
Juez 1 0.969 Juez 1 0.902
Juez 2 0.949 Juez 2 0.840
Juez 3 0.931 Juez 3 0.813
Juez 4 0.815 Juez 4 0.811
Juez 5 0.909 Juez 5 0.941
Juez 6 0.908 Juez 6 0.893

Marjorie et al. (1999) de 66 % para la evalua-
cion del consenso de jueces evaluadores de
vinos) y se puede apreciar que los jueces de
ambos paneles se encuentran muy cercanos
(determinando un consenso entre los mismos)
con la excepcion de los jueces J3NE (no entre-
nado) y J1E (entrenado) quienes se ubicaron
ligeramente alejados del grupo.

Conclusiones

Mediante el uso de diversos estadisticos se
pudo demostrar que el posicionamiento de los
quesos en el espacio sensorial fue similar entre
ambos tipos de paneles, por otro lado, la gene-
racion del vocabulario efectuado mediante el
panel no entrenado fue similar al vocabulario
evaluado por el panel entrenado y por ende se
obtuvo una fuerte correlacion entre los datos
generados por los dos tipos de paneles; Por tal
motivo, los atributos obtenidos mediante el PF
pueden ser implementados en técnicas como
el mapa de preferencias para la bisqueda de
puntos ideales o anti-ideales que produzcan
un cambio en el incremento o decremento de
la preferencia por parte de los consumidores
con el objetivo de optimizar 6 realizar estudios
que permitan determinar su vida ttil sensorial.
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