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RESUMEN

La metodologia CHECK-ALL-THAT APPLY (CATA) es un método simple de ob-
tener informacién sobre la percepcién hedoénica de los consumidores. El ob-
jetivo fue identificar, mediante metodologia CATA, los atributos que podrian
emplearse para optimizar formulaciones de hamburguesas con compuestos
que aumenten su funcionalidad. Se utilizé un disefio factorial (2 factores
con 3 niveles) para definir 9 formulaciones de hamburguesa de carne ca-
prina, con diferentes niveles de adicion de perejil (Petroselinum crispum) y
albahaca (Ocimum basilicum) evaludndolas organolépticamente utilizando 80
consumidores potenciales, que identificaron los atributos presentes en cada
formulacién. Los resultados fueron procesados mediante el paquete estadis-
tico SPSS. La validez interna (alfa de Crombach) fue 0,81, indicando que las
respuestas fueron consistentes. Los atributos Dureza, Sabor intenso, Jugosi-
dad, Regusto, Consistencia y Picante son los que establecen las diferencias
sensoriales entre féormulas. Para los atributos senalados, la percepcién fue
significativamente notable, excepto para picante, importante para muy po-
cos jueces. La deteccion de sabor intenso y sabor picante fue mayor en for-
mulas con menor condimentaciéon. Esto puede indicar que los consumidores
en realidad detectaban el sabor caracteristico de la carne caprina, el cual
se enmascara parcialmente por la accidon de los condimentos empleados. En
todas las formulaciones, los jueces declararon regusto, lo que puede asociar-
se al sabor caracteristico de la carne caprina. En general los jueces conside-
raron que la dureza, consistencia y jugosidad, son detectables en todas las
formulaciones. Los atributos dureza, sabor intenso, jugosidad, regusto, con-
sistencia y picante son los considerados diferenciantes entre formulaciones.

Palabras clave: CATA, percepcién sensorial, hamburguesa, carne caprina.
ABSTRACT

Using the CHECK-ALL-THAT APPLY methodology (CATA) is a simple method
of obtaining information about the hedonic consumer perception and the re-
asons on which it is based. The aim of this work was to identify, using CATA
methodology, those attributes that could be used for further optimization
of burgers formulations with compounds that enhance their functionality.
A factorial design (2 factors with 3 levels each) was used to define nine for-
mulations of hamburgers based on goat meat, with the addition of parsley
(Petroselinum crispum) and basil (Ocimum basilicum) in different levels. The
organoleptic characteristics were evaluated using 80 potential consumers,
which identified the attributes they considered were present in each of the
formulations. The results were processed using the SPSS statistical softwa-
re. The internal validity assessed by Cronbach's alpha was 0.81, indicating
that responses were consistent. Hardness, Intense Flavor, Juiciness, After-
taste, Consistency and Spiciness attributes proved to be those that set the
sensory differences between the formulas. For all the attributes mentioned,
the perception was significantly remarkable, except for the Spiciness attri-
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bute, which was important for very few participants. Detection of intense
flavor and spiciness was greater for formulas with less presence of parsley
and relatively low presence of basil. This may indicate that consumers actua-
lly detected the characteristic taste of goat meat, which in other formulas is
partially masked by the action of seasonings used. In all formulations, the ju-
dges declared the presence of aftertaste, which may also be associated with
the characteristic taste of goat meat. In general the participants considered
that the hardness, consistency and juiciness, attributes are detectable in all
formulations. The attributes hardness, intense flavor, juiciness, aftertaste,
consistency, and spiciness are those that consumers detected as differentia-
ting between formulations.

Keywords: CATA, sensory perception, hamburgers, goat meat.

INTRODUCCION

El desarrollo de nuevos productos, que siendo innovadores aporten un valor
agregado, se ha convertido en la estrategia para sobrevivir y lograr el éxi-
to en el mercado global de alimentos, donde hay tres fuerzas que empujan
la creacién de nuevos productos: la elaboracion de productos saludables, el
deseo de consumir nuevos productos (como los de cocinas étnicas) y, por ulti-
mo, el desarrollo de productos de alta escala (Moskowitz & Hartmann, 2008).

La evaluacion sensorial de los alimentos constituye hoy en dia un pilar
fundamental para el disefio y desarrollo de nuevos productos alimenticios
(Aguilar, Castillo & Gutowski, 2014). Sin embargo, los métodos descriptivos
tradicionales conllevan un consumo de recursos y tiempo muy elevado. Por lo
tanto, en la industria alimentaria existe una creciente aceptacién de métodos
sensoriales alternativos, considerados mas rapidos y rentables que los anali-
sis descriptivos clasicos convencionales (Alegre et al., 2015).

Por décadas, la caracterizacion sensorial de los alimentos ha sido llevada
a cabo mediante el andlisis descriptivo, con panelistas altamente entrenados
(Lawless & Heymann, 2010), lo que implica la seleccién, entrenamiento y man-
tenimiento de un grupo de entre 8 y 20 asesores que evaltan la intensidad
de los atributos caracteristicos de cada producto (Heymann, King & Hopfer,
2014). Estudios recientes muestran la posibilidad de utilizar a los consumido-
res para obtener directamente la informacién requerida (Antuinez et al, 2016).

La implementacion de un sistema de andlisis orientado al consumidor ha
sido reconocida como la mejor via para alcanzar el éxito en el desarrollo de
nuevos productos (Grunert & van Trijp, 2014). Para la industria de alimentos,
un paso esencial en el desarrollo de nuevos alimentos es identificar una for-
mulacién lo més cercana posible a las preferencias sensoriales del consumi-
dor (Bruzzone et al., 2015). La descripcién sensorial de un producto por parte
de los consumidores puede correlacionarse con los resultados de preferen-
cia para intentar describir las caracteristicas sensoriales del producto ideal
(Moskowitz & Hartmann, 2008).

Para lograr esta descripcién del producto ideal pueden emplearse dife-
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rentes técnicas de andlisis sensorial tales como el mapeo de preferencias o la
comparacion con productos lideres del mercado empleados como referencia
en las encuestas al consumidor (Bruzzone et al., 2015), asi como el Método
del Perfil Ideal (MPI) en el cual a los consumidores no solo se les pregunta
acerca de la intensidad percibida para cada atributo, sino también cual es
la intensidad ideal deseable para dicho atributo (Worch & Punter, 2014). El
Método del Perfil Ideal ha sido bien estudiado en los Ultimos afios y se ha de-
mostrado su utilidad tanto para el desarrollo de nuevos productos como para
la reformulacion de los existentes (Worch, L&, Punter & Pagés, 2012), pero el
uso de escalas de intensidad puede resultar tedioso para los consumidores
(Ares, Bruzzone & Giménez, 2011). Por esta razon, el uso de la metodologia
check-all-that-apply (CATA) para identificar el perfil ideal de un producto,
puede ser una alternativa para evitar los problemas del uso de escalas con
consumidores (Ares et al., 2014).

Los cuestionarios CATA poseen ventajas objetivas, especialmente en re-
lacién al uso con los consumidores. La mas obvia, segun lo reportado en la
literatura (Ares et al., 2014), es la facilidad de uso con respuestas mas inme-
diatas a un cuestionario CATA que frente a otros métodos, especialmente los
que utilizan escalas de intensidad. Otra ventaja importante es la rapidez de
este método ya que, considerando los mismos atributos, se tarda aproxima-
damente la mitad del tiempo para evaluar un conjunto de muestras respecto
al necesario cuando se utilizan escalas de intensidad. Una ventaja adicional
de este método es la simplicidad del procesamiento de los datos ya que estos
son esencialmente una respuesta binaria.

En la metodologia CATA, se le presenta a los consumidores un listado de
términos y se les pregunta acerca de cual de estos describe mejor las carac-
teristicas sensoriales de la muestra analizada (Meyners & Castura, 2014).
CATA ha sido reportada como una metodologia facil e intuitiva para los con-
sumidores con la que puede obtenerse informacion valida y repetible (Jaeger
et al., 2013; Ares et al., 2014), pero debe considerarse que, si la cantidad de
términos aumenta, la sensacién de facilidad puede disminuir. Por tanto, atn
existen cuestiones que deben recibir una atencion significativa, como la for-
ma de seleccionar los términos que deben incluirse en las preguntas CATA y
cuantos términos deben ser utilizados (Jaeger et al., 2015).

Ademds, las largas listas de términos pueden incluir términos focales y
su anténimo (por ejemplo, "dulce" y "no dulce '), lo que podria ayudar a quien
dirige la prueba para comprobar la validez de las respuestas de los consumi-
dores. Se ha senalado como debilidad del sistema la incertidumbre sobre el
significado de los términos sin marcar, ya que los participantes pueden dejar
un término sin marcar porque no se aplica al producto, porque lo pasan por
alto o porque se sienten neutrales o indecisos sobre su aplicabilidad del tér-
mino al producto. Por tanto, el uso de los anténimos puede ser tutil para de-
terminar que significa un término sin marcar, asi como identificar a aquellos
consumidores que marcan tanto al término como a su anténimo para poder
remover sus respuestas del analisis (Ares et al., 2014; Jaeger et al., 2015).

Una alternativa a CATA es la metodologia Rate-All-That-Apply (RATA),
que ha sido considerada mas efectiva para discriminar entre muestras con
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pequeias diferencias sensoriales, con la ventaja de requerir muestras de
menor tamano (Ares et al., 2014), pero se recomienda su uso con jueces semi
entrenados (Giacalone & Hedelund, 2016).

El objetivo de este trabajo fue identificar, utilizando la metodologia CATA,
los atributos que podrian emplearse para la optimizacién posterior de formu-
laciones de hamburguesas con compuestos que aumenten su funcionalidad.

MATERIALES Y METODOS

Formulaciones: todos los ingredientes fueron adquiridos frescos en el merca-
do local. La carne de cabra, proveniente de los muslos, fue conservada entre
0°C y 4°C, por no mas de 24 horas, hasta su utilizacion.

Para la formulacién se establecié un disefio factorial, en el que los por-
centajes de albahaca y perejil se manipularon como se muestra en la tabla 1.
Se anadié 6% de huevo, 2,1% de sal y carne caprina molida, en cantidad sufi-
ciente (84,9 - 89,9 %). Durante la elaboracion, se mezclaron los ingredientes
y se amasaron en un recipiente de acero inoxidable, hasta dar la consistencia
esperada y de manera uniforme se elaboraron formas circulares y planas, de
aproximadamente 1 cm de altura x 8 cm de didmetro; éstas se escaldaron
con vapor de agua (100°C) a 15 cm de altura, por espacio de 10 minutos y se
colocaron de forma separada en una bandeja plana de acero inoxidable y se
dejaron enfriar a temperatura ambiente para preservarlas en refrigeracion
(4°C) hasta la degustacion.

Tabla 1. Disefio experimental con variaciones en los porcentajes de albahaca y perejil.

PERE]JIL (%)

1,5 2,8 3,5

ALBAHACA (%) 1,5 F1 F4 F7
2,5 [52% HS F8

3,5 F3 F6 F9

Evaluacion sensorial: Para la evaluacién, las hamburguesas se cocinaron
hasta alcanzar una temperatura interna de 70 °C y se cortaron en fracciones
de aproximadamente 40 g. Todas las muestras fueron codificadas mediante
un codigo de tres cifras seleccionadas al azar. Se emplearon 80 consumido-
res potenciales del producto a los que se les presentd una boleta de evalua-
cién para realizar el test CATA consistente en seleccionar de una lista de
13 atributos, los que les parecian adecuados para describir cada una de las
nueve formulaciones.

Los atributos presentados a los jueces fueron: Dureza, Salado, Acido,
Sabor intenso, Rancio, Jugosidad, Amargo, Regusto, Consistencia, Picante,
Agrio y Olor caracteristico.

Analisis estadisticos: Se utilizé el programa IBM SPSS Statistics 22. A
los datos obtenidos mediante la prueba CATA se les evalu6 la confiabilidad
mediante el valor alfa de Crombach y se les realizé un andlisis de varianza
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para determinar las diferencias entre féormulas y atributos. En caso de ser
necesario se realiz6 la prueba de Rangos Multiples de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION

Prueba CATA: Los cuestionarios basados en la metodologia CATA han de-
mostrado ser alternativas simples para evaluar las percepciones de los con-
sumidores con respecto a los productos alimenticios (Ares et al., 2010). El
cuestionario fue aplicado a los mismos 80 consumidores potenciales del pro-
ducto que en un experimento anterior lo habian evaluado mediante una es-
cala hedonica.

A los datos obtenidos de todos los consumidores para todas las formu-
laciones, se les determind el valor del coeficiente alfa de Cronbach, el cual
sirve para medir la consistencia interna o fiabilidad de una escala. La validez
de un instrumento (en este caso, la escala de atributos) se refiere al grado en
que el instrumento mide aquello que pretende medir. Frias (2014), resume
como guias de fiabilidad segun el valor del alfa de Cronbach las siguientes
referencias: menor a 0,5 inaceptable, de 0,5 a 0,6 pobre; de 0,6 a 0,7 cuestio-
nable; de 0,7 a 0,8 aceptable; de 0,8 a 0,9 bueno y mayor que 0,9 excelente.
En este trabajo se obtuvo un valor de 0,81, indicando un buen grado de con-
sistencia interna.

El resumen de los resultados de la prueba CATA es mostrado en la Tabla
3, donde se refieren las frecuencias con que se identificé cada atributo para
cada formulacién. Estos resultados fueron sometidos a un andlisis de varian-
za con el fin de identificar los atributos que diferencian las formulaciones.

Tabla 3. Frecuencia con que se identificaron los atributos para cada formulacién, valor F y signifi-
cacion estadistica.

ATRIBUTOS SIGN FRECUENCIA POR FORMULACION

BN BB F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9

Dureza* 4,668 0,000 71 70 65 69 52 55 56 69 70
Salado 0,911 0,507 68 65 62 67 72 61 65 67 66
Acido 0,251 0,981 1 0 1 1 1 1 1 1 2
Sabor intenso* 31,739 0,000 64 30 6 9 9 12 11 14 12
Rancio 0,875 0,537 0 0 1 0 0 0 0o 1 0
Jugosidad* 16,912 0,000 60 59 75 32 75 62 63 77 69
Amargo 1,000 0,435 0 0 0o 0 0 0 1 0 0
Regusto* 2,974 0,005 46 60 60 69 50 54 61 58 57
Consistencia* 13,234 0,001 65 63 75 72 73 74 74 77 75
Picante* 3,582 0,000 10 11 2 1 3 1 2 4 4
Agrio 1,556 0,135 2 0 0o 0 0 1 2

Olor caracteristico 0,293 0,968 75 76 AN WS WSH W 6H 2N SN W5

Los atributos marcados con asteriscos mostraron diferencias significativas
en el andlisis de varianza. Por tanto, ellos son los que establecen las dife-
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rencias entre las férmulas. Estos fueron Dureza, Sabor intenso, Jugosidad,
Regusto, Consistencia y Sabor Picante. Esto coincide con lo observado por
otros investigadores (Panuncio et al., 2013; Ramirez-Rivera et al., 2016) quie-
nes encontraron que factores asociados a la percepcién visual, olor, sabor
y textura, pueden ser empleados por consumidores para discriminar entre
diferentes formulaciones de hamburguesas.

Al analizar los valores encontrados, se observa que la detecciéon de sa-
bor intenso y sabor picante fue mayor para las formulas F1 y F2, asociado
a la menor presencia de perejil y relativamente baja presencia de albahaca.
Esto puede indicar que los consumidores lo que en realidad detectaban era
el sabor caracteristico de la carne caprina, el cual en el resto de las formu-
las se enmascara parcialmente por la accién de los condimentos empleados.
En todas las formulaciones, los jueces declararon la presencia de regusto,
lo cual también puede asociarse a ese sabor caracteristico. En general los
jueces consideraron que los atributos dureza, consistencia y jugosidad, eran
detectables en todas las formulaciones.

Los atributos que no establecen diferencias entre las muestras, también
son importantes. El atributo salado siempre estuvo presente, lo cual indica
que es un atributo caracteristico de este tipo de producto. En cambio, acido,
amargo, rancio y agrio, que constituyen defectos posibles del producto, es-
tuvieron practicamente ausentes de los sefalamientos indicando que estos
defectos no fueron detectados en las formulaciones estudiadas.

La tabla 4 muestra el rango de jueces que identificaron cada uno de los
atributos significativos dentro de las nueve férmulas. En los atributos; sabor
intenso, dureza, jugosidad, regusto y consistencia, la percepciéon de los atri-
butos fue significativamente notable en algunas formulaciones, en cambio
dureza, regusto, jugosidad y consistencia fueron mayoritariamente sefiala-
dos en todas las formulaciones, sabor intenso mostré un amplio rango de
respuestas, indicando que en las formulaciones mas condimentadas el sabor
caracteristico de la carne caprina fue enmascarado. El atributo picante, fue
importante para muy pocos jueces, con notable diferencia entre F1 y F2 en
relacion al resto. Cabe sefialar que visto globalmente, estas son las férmulas
menos condimentadas. La tabla 5 muestra los resultados de la aplicacion de
la prueba de rangos multiples de Duncan a los atributos por féormula.

Tabla 4. Rango de mencion por atributo.

ATRIBUTO Dureza Sabor Jugosidad Regusto Consistencia Picante
intenso

52-71 6-64 3277 46-69 6377 1-11

Resultados de 80 juicios

Al analizar los valores encontrados (Tabla 5) se observa que la detec-
cién de sabor intenso y sabor picante fue mayor para las férmulas F1 y F2,
asociado a la menor presencia de perejil y relativamente baja presencia de
albahaca. Esto puede indicar que los consumidores en realidad detectaban
el sabor caracteristico de la carne caprina, el cual en el resto de las férmulas
se enmascara parcialmente por la acciéon de los condimentos empleados. En
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todas las formulaciones, los jueces, de forma mayoritaria, declararon la pre-
sencia de regusto, lo cual también puede asociarse a ese sabor caracteristi-
co. En general los jueces consideraron que los atributos dureza, consistencia
y jugosidad, eran detectables en todas las formulaciones.

Tabla 5. Prueba de rangos multiples de Duncan a los atributos por formula

ALBAHACA % 1.50 2.50 3.50 1.50 2.50  3.50 1.50 2.50 3.50
PEREJIL % 1.50 1.50 1.50  2.50 2.50  2.50 3.50 3.50 3.50
DUREZA 71b 70 b 65b 69D 52a 55a 56a 69b 70D
SABOR INTENSO ¥l 30b 6a 9a 9a 12 a 11 a 14 a 12 a

JUGOSIDAD 60 b 59 b 75 ¢ 32a 75 @ 62 b 63 b 77 ¢ 69 bc
REGUSTO 46 a 60bc 60bc 69c 50ab 54ab 6l1bc 5 8 57abc
abc
CONSISTENCIA 65 ab 63 a 75 @ 72bc  73c 74 c 74 c 77 c 75 @
PICANTE 10b 11Db 2a la 3a 1la 2a 4a 4a

Cantidades con letras diferentes en una misma fila, difieren significativamente entre si (p<0,05).entre
si (p<0,05).

CONCLUSIONES

Los atributos dureza, sabor intenso, jugosidad, regusto, consistencia y sabor
picante son los que los consumidores detectan como diferenciantes entre las
formulaciones estudiadas, estando los atributos sabor intenso y sabor pican-
te asociados fundamentalmente a las hamburguesas menos condimentadas.
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