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Resumen

Se readizd la obtencion de atributos sensoridles mediante la técnica perfil flash en tres
localidades del Estado de Oaxaca (San Pedro Comitancillo, Puerto Angel y Miahuatlan de Porfirio
Diaz). La generacién de atributos sensoriales fue evaluada mediante la prueba de Kruskal-Wallis, €
poder discriminante fue evaluado por andlisis de varianza a un factor (producto). La obtencion de los
mapas sensoriales de cada uno de los respectivos paneles de cada localidad se realiz6 mediante €
andlisis generalizado procrusteno y la correlacion de los datos fue validada por € andisis factoria



128 Rev. Venez. Cienc. Tecnol. Aliment. 1(2):127-140.

multiple y €l coeficiente Rv. El resultado de la prueba de Kruskal-Wallis mostro diferencias en la
generacion de palabras de los tres paneles, € andlisis de varianza demostré que los atributos poroso en
boca, salado, olor a leche, olor a mantequilla, aroma a leche, aroma a suero, en conjunto con los
atributos tipicos como color blanco y suave en boca revelados por € andlisis factorial multiple fueron
los més discriminativos. Los valores del coeficiente Rv (Miahuatlan de Porfirio Diaz-Puerto Angel) =
0,72; Rv (San Pedro Comitancillo-Miahuatlan de Porfirio Diaz) = 0,85 determinaron similitudes en €
uso de los términos sensoriales en los tres paneles. Los porcentgjes del consenso (94,22 %, 93,92 % y
85,12 %) obtenidos por €l anadlisis generalizado procrusteno fueron similares en las tres localidades. En
conclusion € uso del perfil flash permitié encontrar atributos sensoriales caracteristicos del queso
fresco “cugjada’ percibidos en las diferentes localidades, otorgando con ellos informacion valiosa para
los productores del queso cugjada del 1stmo de Tehuantepec.

Palabras claves. AFM, AGP, percepcion de consumidores, perfil flash, quesos cugjada, Rv.
Abstract

A collection of sensory attributes was obtained by means of the flash profile technique at three
locations in the State of Oaxaca (San Pedro Comitancillo, Puerto Angel and Miahuatlan of Porfirio
Diaz). The generation of sensory attributes was evaluated by the Kruskal-Wallis test. The
discriminating power was evaluated by variance analysis to a factor (product). Obtaining sensory maps
of the respective panels at each location was performed by generalized procrustes anaysis. The
correlation of data was validated by multiple factor analysis and coefficient Rv. The result of the
Kruskal-Wallis test showed significant differences in the generation of words in the three panels. The
variance analysis showed that the attributes such as porous in the mouth, salty, milk smell, buttery
smell, milk aroma, whey aroma together with typical attributes such as white in color and softness in
the mouth revealed by multiple factoria analysis were the most discriminatory. Rv coefficient values
(Miahuatlan of Porfirio Diaz-Puerto Angel) = 0.72, Rv (San Pedro Comitancillo-Miahuatlén of Porfirio
Diaz = 0.85 identified similarities in the usage of sensory terms in the three panels. The percentages of
agreement (94.22 %, 93.92 %, and 85.12 %) obtained by the generalized procrustes analysis were
similar in the three locations. In conclusion, the use of flash profile led to the discovery of
characteristic sensory attributes of “ cugada style” fresh cheese curd perceived in the different locations
which gives valuable information to producers of cheese curd in the Istmo of Tehuantepec.

Key words: consumer perceptions, cugjada cheese, flash profile, GPA, MFA, Rv.

INTRODUCCION

En e Estado de Oaxaca, parte de la
produccion léctea es destinada a la elaboracion
de quesos de fabricacion artesanal, que son
expendidos en mercados locales. Los habitos de
consumo de los quesos artesandles en los
sectores rural y urbano son diferentes; esto es
debido a los aspectos étnicos y culturales, que
son factores que pueden inferir en la preferencia

de los aimentos, sin embargo, estos puntos
pueden dar la pauta a estudios que provean
informacion valiosa acerca de la relacion entre
el estimulo sensoria y la verbalizaciéon de los
productos en diferentes lugares (L 6pez-Aldama
et al., 1997; Zannoni, 1997; Mordes et al.,
2003; Carrus et al., 2009; Thamke et al., 2009).
Por tal motivo, la evaluacion sensorid ha
generado diversos vocabularios, por g emplo €
vocabulario de la International Standard Orga-



nization (I1SO), e vocabulario desarrollado
mediante paneles entrenados y e vocabulario
de los consumidores, siendo estos ultimos los
gue por décadas han sido considerados como
medio de juicios hedonicos y actuamente las
empresas de alimentos los utilizan ya que
requieren de informacion répida acerca de la
percepcion de los consumidores, debido a que
los sujetos sin entrenamiento son un medio
apropiado para la determinacion de atributos
sensoriales (Zannoni, 1997; Giménez et al.,
2008; Ares et al., 2010). Los avances en la
evaluacion sensorial han permitido desarrollar
técnicas de descripcion rapida como e perfil
flash (PF), € cua sustituye largas sesiones de
entrenamiento permitiendo e uso de personas
sin  experiencia en descripcion sensoria
basandose simplemente en la generacion de
atributos (Dairou y Sieffermann, 2002; Husson
y Pages, 2003; Dearue y Sieffermann, 2004,
Blancher et al., 2007). El perfil flash ha sido
empleado para la descripcion sensoria de
sachichas (Rason et al., 2006), purés de
manzana y pera (Tarea et al., 2007), para la
correlacion instrumental-sensorial en productos
de panaderia (Lassoued et al., 2008) y en la
caracterizacion de camaron ahumado (Ramirez-
Riveraet al., 2009).

Debido a lo anterior en este trabgjo de
investigacion se evauaron las principales
caracteristicas sensoriales del queso fresco
“cugjada’ en tres diferentes localidades del
Estado de Oaxaca para su posterior
comparacion y correlacion.

MATERIALESY METODOS

Distribucion geogréfica de las zonas
productoras del queso fresco “ cuajada’

Se evauaron cuatro quesos frescos
tipicos conocido como “cugada’, dichos
productos son elaborados en cuatro municipios
del Istmo de Tehuantepec; € primer queso
pertenece a la locadidad de San Pedro
Comitancillo localizada a 95° 09° longitud
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oeste, 16° 29’ latitud norte, a una altura de 70
msnm en e Estado de Oaxaca. El segundo
queso es elaborado en e Municipio de Santo
Domingo Ingenio ubicado a 94° 46’ longitud
oeste, 16° 35 latitud norte, a una atura de 40
msnm. El tercer queso es elaborado en €
Municipio Asuncién Ixtaltepec ubicado a 95°
03 longitud oeste y 16° 30" latitud norte, a una
altura de 30 mshm y € Udltimo queso es
elaborado en e Municipio de Juchitan de
Zaragoza con coordenadas geograficas de
latitud norte 16° 26, longitud a oeste de 95°
01 y dtitud de 30 msnm.

Condiciones  experimentales dd
producto

Las muestras de queso fueron
trasladadas en contenedores de refrigeracion a
una temperatura de 4 a 5 °C. Previo a estudio
sensorial, se mantuvieron por un lapso de1 h a
25 °C. Posteriormente fueron codificadas con
tres digitos a azar (San Pedro Comitancillo =
ABC, Ixtatepec = ITC, Juchitdn = MCT, Santo
Domingo = SDI) y cortadas en forma de cubos
de 3,5 x 3,5 cm y a temperatura de entre 17 y
18 °C, para ser evaluadas por |os sujetos para la
descripcion sensorial (Hirst et al., 1994;
Barcenas et al., 2004; Drake et al., 2009a).

Panel evaluador

La obtencion de atributos sensoriales se
realizO en e Laboratorio de Andisis y
Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
del Mar en la localidad de Puerto Angel,
Laboratorio de Alimentos Lécteos del Instituto
Tecnolégico de Comitancillo en e Municipio
de San Pedro Comitancillo y en el Laboratorio
de Quimica de Alimentos de la Universidad de
la Sierra Sur en la localidad de Miahuatlan de
Porfirio Diaz. El grupo de panelistas estuvo
conformado por 6 sujetos con edades entre los
18 y 25 afos, pertenecientes a San Pedro de
Comitancillo, el segundo grupo lo conformaron
5 sujetos con edades entre 29 y 40 afios que
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pertenecian a Puerto Angel y €l tercer grupo se
organizd con 6 sujetos con edades entre 20 y 25
anos, pertenecientes a  Municipio de
Miahuatlan de Porfirio Diaz. Los sujetos
reclutados no tenian previa experiencia en
descripcion sensorial (Blancher et al., 2007).

Procedimiento sensorial

Para la obtencion de atributos
sensoriales y e posicionamiento de los quesos
evaluados, se aplicod la técnica de descripcion
sensorial perfil flash (PF), la cua consiste en
cuatro sesiones y permite usar un grupo
compuesto de entre 4 a 8 sujetos (Dairou y
Sieffermann, 2002; Delarue y Sieffermann,
2004).

Durante la primera sesion, se les
presentd a los sujetos los quesos y se les pidio
gue generaran una lista individua de atributos
gue les permitiera discriminar las muestras con
la instruccion de evitar 1os términos hedonicos.
Para ayudar a los sujetos en el desarrollo de los
atributos sensoriales, se les instruyd para la
percepcion y agrupacion de los términos de
apariencia, textura (en tacto y en boca), olor y
aroma por separado. En la segunda sesion se les
pidié los sujetos comparar su lista con la del
resto del grupo con €l proposito de actualizar su
listafinal si o consideraban necesario.

En la tercera y cuarta sesion, se reaizo
la evaluacion de los productos; para tal efecto
seles pidio alos sujetos clasificar los productos
para cada atributo sobre una escala tipo ordinal
(Rason et al., 2006). Cada sesidén tuvo una
duracion aproximada de 30 a 50 minutos. Las
muestras de queso fueron presentadas a los
sujetos de manera simultanea mdiltiple y en
orden aeatorio (Mazzucchelli y Guinard,
1999).

Andalisis estadisticos
Andlisisunivariado

Ladeterminacion de las diferencias sig-

nificativas sobre la generacién de términos
sensoriales inter-panel fue evaluada mediante la
prueba de Kruskal-Wallis (O’'Mahony, 1986;
Blancher et al., 2007). Para la determinacion de
los atributos con efecto significativo se uso €
andisis de varianza (ANOVA) a un factor
(producto), tomando e vaor de Fisher (F)
como indice del poder discriminante y p como
efecto de significacion con un o = 0,05
(Deélarue y Sieffermann, 2004; Rason et al.,
2006).

Andlisis multivariado

Para € calculo de las posiciones medias
de los quesos y atributos por cada laboratorio,
se utilizo & Andlisis Generalizado Procrusteno
(AGP), debido a que este método usa
traslacion, rotacion y escalamiento (Tareaet al.,
2007; Lassoued et al., 2008). La correlacion de
los datos generados por cada panel fue validada
mediante e Andlisis Factorial Mdltiple (AFM)
(Husson et al., 2001; Lé&Dieny Pagés, 2003;
Lé et al., 2008). La medicion de la similitud del
espacio sensorial de cada panel se evalud
mediante €l coeficiente de correlacion vectorial
Rv (L’ Hermier des Plantesy Thiébaut, 1977,
Faye et al., 2006). El procesamiento de datos se
realiz6 con € programa para computadora
XLSTAT, version 2009 (Addinsoft, New Y ork,
NY, USA).

RESULTADOSY DISCUSION
Atributos sensoriales generados

Mediante e uso del PF, los sujetos de
San Pedro Comitancillo generaron entre 6 y 8
atributos por sujeto para un total de 43 atributos
sensoriales, en la locdidad de Puerto Angel
cada sujeto generd entre 6 y 8 atributos para un
total de 36 y en Miahuatlan de Porfirio Diaz los
sujetos generaron entre 12 y 17 atributos para
un total de 89 descriptores sensorides. La
prueba de Kruska-Wallis revel¢ diferencias
significativas (K = 11,63y p < 0,03) en lagene-



racion de atributos sensoriales entre paneles. La
cantidad de términos sensoriales mediante € PF
fueron similares a los obtenidos por otras
investigaciones quienes obtuvieron 87, 32 y 50
atributos sensoriales usando € mismo método
de caracterizacion (Dairou y Sieffermann,
2002; Tarea et al., 2007; Ramirez-Rivera et al.,
2009). Estas diferencias en la generacion de
términos pudieron ser causadas por los
incrementos 0 decrementos de algun
ingrediente en la elaboracion de los productos,
gue por ende manipulan e gusto, ya que los
sabores basicos (cualidades caracteristicas de
los aimentos) pueden variar dando como
resultado las diferencias entre los grupos de
sujetos empleados en la presente investigacion
(Prescott, 1998).

Poder discriminante

En e Cuadro 1 se puede observar el
poder discriminante de los tres paneles, por lo
tanto para la localidad de San Pedro
Comitancillo e mayor efecto de discriminacion
(F) y efecto significativo (p < 0,01) se obtuvo
en los atributos: presencia de suero, himedo a
tacto, poroso en boca y resabio grumoso.
Mientras que para los sujetos empleados en la
localidad de Puerto Angel, & mayor efecto
significativo (p < 0,01) se obtuvo en color
blanco, poroso en vista, poroso al tacto, salado,
olor a leche, olor a mantequilla, grumoso en
bocay aroma aleche. El poder discriminante de
los sujetos de la localidad de Miahuatlan de
Porfirio Diaz con mayor efecto significativo (p
< 0,01) se obtuvo para los atributos color
blanco, color amarillo, presencia de suero, seco
a la vista, humedo en vista, suave a tacto,
himedo a tacto, sadlado, aroma a suero y
himedo en boca. La comparacion de los
atributos sensoriales con p < 0,01 para los
paneles fueron 4, 8 y 10 (San Pedro
Comitancillo, Puerto Angel y Miahuatlan de
Porfirio Diaz, respectivamente), € resultado de
la prueba de Kruskal-Wallis mostro diferencias
significativas (K =6,131y p < 0,04) exclusiva
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mente sobre |os términos sensoriales con efecto
significativo (p < 0,05y p < 0,01), este mismo
resultado obtuvo Blancher et al. (2007) a
describir caracteristicas de textura de jaleas en
Franciay Vietham (W= 173y p < 0,05); sin
embargo los atributos con ato vaor
significativo p < 0,01 pueden deberse a que los
sujetos empleados en la descripcion sensoria
no son forzados a utilizar los mismos términos
y por lo tanto e poder de discriminacion se
incrementa (Delarue y Sieffermann, 2004).

Aspectos multidimensionales

Comparacion del espacio sensorial
entrelos paneles

En la Fig. 1 se muestran los espacios
sensoriaes de productos de los tres paneles. Se
puede observar que los valores obtenidos en los
dos primeros ges del AGP (F1 y F2) para los
paneles fueron de 94,22 %, 93,92 %y 85,12 %,
respectivamente,  estos  resultados  son
superiores a los descritos por Darou y
Sieffermann (2002), Lassoued et al. (2008) y
Ramirez-Rivera et al. (2009) quienes
obtuvieron valores de 69 %, 76 % y 82,39 %
aplicando la misma técnica de descripcion (PF).
Estos resultados muestran una buena
correspondencia entre las configuraciones de
consenso debido a criterio idiosincrésico
(Delarue y Sieffermann, 2004; Nestrud vy
Lawless, 2008). Por lo tanto, e panel de la
localidad de San Pedro Comitancillo (Fig. 1A)
agrupo los quesos ITC, ABC contra los quesos
SDI y MCT; mientras que los sujetos del panel
de Puerto Angel (Fig. 1B) agruparon los quesos
SDI e ITC contralos quesos ABC y MCT. Los
sujetos de Miahuatlan de Porfirio Diaz (Fig.
1C) tuvieron similitudes en & posicionamiento
de los quesos respecto a panel de la localidad
de San Pedro Comitancillo, donde e queso SDI
se ubicd adgado a resto de los quesos y €
posicionamiento del queso ABC fue similar. El
panel de San Pedro Comitancillo caracterizo los
quesos ITC y ABC como salado, olor a suero y
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Cuadro 1.- Atributos sensoriaes de los tres paneles.

San Pedro Comitancillo F p Puerto Angel F p
Presencia de suero 154,78 0,0006** Color blanco 35,30 0,009**
Suave al tacto 9,11 0,029* Poroso en vista 27,33 0,004**
Humedo a tacto 26,22 0,0045** Poroso al tacto 35,67 0,0024**
Olor asuero 18,83 0,0168* Salado 102,80 0,005**
Poroso en boca 72,33 0,0006** Olor asuero 10,05 0,02*
Suave en boca 12,26 0,0174* Olor aleche 34,75 0,0028**
Fundente en boca 8,67 0,031* Olor amantequilla 70,56 0,0006**
Salado 19,02 0,0156* Grumoso en boca 17,43 0,01**
Resabio grumoso 33,22 0,002** Aromaaleche 78,93 0,004**

Aromaasuero 10,37 0,026*
Suave en boca 14,34 0,027*
Miahuatlan de Porfirio Diaz
Atributos F p Atributos F p
Color blanco 63,44 0,0008** Grumoso en boca 11,91 0,04*
Color amarillo 24,87 0,010** Aroma a suero 14,00 0,01**
Presencia de suero 23,01 0,0084** Humedo en boca 21,48 0,006**
Poroso en vista 13,35 0,027* Resabio aleche 7,67 0,03*
Firmeza 10,24 0,030* Suave d tacto 13,53 0,01**
Grumoso en vista 9,22 0,028* Humedo a tacto 13,59 0,01**
Grumoso d tacto 9,33 0,028* Olor agrio 8,89 0,03*
Seco alavista 5456 0,001** Sdlado 39,34 0,01**
Humedo en vista 110,33 0,0003** Agrio 10,74 0,02*

* Efecto significativo p < 0,05. ** Efecto altamente significativo p < 0,01.

granuloso en boca, mientras que a producto
SDI como suave al tacto y por tener mayor
intensidad en color blanco; con respecto al
producto MCT dicho panel 1o caracteriz6 como
poroso en vista, presencia de suero y fundente
en boca (Fig. 2). Los sujetos empleados en €
panel de la localidad de Puerto Ange
caracterizaron los quesos SDI e ITC como
aroma a leche, suave en boca y olor a leche,
mientras que e queso MCT fue caracterizado
como suave a tacto, aroma a suero y color
blanco, y e queso ABC como textura porosa a
tacto, salado, grumoso en boca, poroso en vista
y olor a mantequilla (Fig. 3). Los sujetos
empleados en Miahuatlan de Porfirio Diaz
determinaron que € queso ABC se percibio
como salado, grumoso en vista, color amarillo y

sabor agrio, mientras que a los quesos MCT e
ITC los percibieron con presencia de suero,
superficie himeda, pastoso en boca, aroma a
suero y olor aleche, y finalmente el queso SDI
fue caracterizado como firme, suave a tacto,
elstico en boca, sabor y olor agrio (Fig. 4). Los
atributos sensoriales antes mencionados son
similares a los detectados en un queso cottage
por Drake et al. (2009b), quienes encontraron
aroma a mantequilla, aroma a leche y textura
suave, debido a esto, se puede establecer
conexion con la parte heddnica, ya que los
atributos sensoriadles tienen una influencia
importante sobre la aceptacion aunque difieren
entre culturas (Prescott, 1998). De manera
genera se puede decir que los atributos del
sentido del gusto tiene unamayor influenciaen
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Figura 1.- Espacio sensorial de productos de
los paneles de tres diferentes localidades del
Estado de Oaxaca.
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la seleccion de los alimentos e incluso son mas
importantes que los de los otros sentidos
(Prescott, 1998; Asp, 1999).

Las diferencias sobre la generacion y
uso de términos sensoriales, se deben a factores
extrinsecos como  cuestiones  culturaes,
situaciones socio-demogréficas, edad, bienestar
de la materia prima, precio, cuestiones
cognitivas, actitudinales y familiaridad con €
producto en conjunto con términos de calidad,
seguridad, salud y origen del producto; factores
gue juegan un papel importante sobre la
explicacion de las diferencias en la percepcion
sensorial en los consumidores (Hirst et al.,
1994; Issanchou, 1996; Prescott, 1998;
Resurreccion, 2003; Verbeke, 2005; van
Rijswijk et al., 2008; Gellynck et al., 2009). Sin
embargo la evaluacion de los productos en
diferentes lugares aunados con la influencia de
otros productos, pudo influir ampliamente en la
manera de posicionar 10s quesos en e espacio
sensorial.

Dichos atributos sensoriales antes
mencionados pueden ser usados para € andlisis
del comportamiento sensorial del queso en
diferentes culturas, previa definicion de la
terminologia descriptiva del queso de manera
consensual para la traslacion de términos
sensoriales de un lugar a otro (Zannoni, 1997;
Desal y Ratneshwar, 2003).

Correlacion sensorial de los datos
generados por lostreslaboratorios

La representacion de los quesos y los
descriptores sensoriales de manera globa se
presentan en las Figs. 5y 6; se puede observar
gue la varianza explicada en los dos primeros
ges ded AFM es del 79,7 %; este vaor es
ligeramente superior a presentado por Husson
et al. (2001) de 79,3 % quienes usaron paneles
de consumidores para la evauacion de
caracteristicas sensoriales obtenidas mediante
un panel entrenado e inferior a obtenido por
Worch et al. (2010) de 834 % quienes
correlacionaron datos de un pand entrenado
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Figura 2.- Espacio sensorial de atributos del panel de lalocalidad de San Pedro Comitancillo.

con un grupo de consumidores para la
evaluacion de perfumes. Por lo tanto los datos
de los quesos MCT e ITC forman un grupo
oponiéndose a los quesos ABC y SDI (Fig. 5).
Las diferencias globaes de los quesos se
explican en la Fig. 6, donde se puede observar
gue los productos MCT e ITC se percibieron
como olor a suero, suave en boca, himedo a
tacto, suave a tacto, color blanco, aroma a
leche, fundente en boca, mientras que e queso
codificado como ABC se percibié de manera
general como salado, color amarillo, grumoso

en boca, aroma a suero, agrio, granuloso a
tacto y resabio a suero, € queso codificado
como SDI se percibié de manera general como
color blanco, agrio, pastoso en boca, aroma a
leche, aroma a suero, aroma a hoja y firme. En
la misma figura se puede observar que los
atributos color blanco y suave en boca se
ubican cerca del centro de gravedad de la
gréfica dando como resultado atributos tipicos
de los quesos, dichos atributos pueden
contribuir con la formacién de esquemas de
marcas establecidas y familiaridad del producto



Goémez-Alvarado, Taniaet al. 135

075

05 Color blanco

Suawe al tacto

Atributos de Puerto Angel (F1yF2:93,92 %)

L I
M P s ] et
s L —

umosotacto

Salado
Porosovsta -

-1 075 05

Clor a leche
. Clor d leche
025 | Granudoso tacto ut
o |/ Color blanco IOV IPTIIR gugosotacto ’
& | Aroma a suero : Utor blanco
— - N
<t Suave enbhoca Clor marntecpalla
s EI = L i L Il - B =k
o = Suawve enboca Satacio—
x « Aroma aleche S‘“aggl A
Salado
A {e= Color blanco Gumoso enboca L
[t Aromaaleche " Poroso al tacto -
025 | s - Color blanco Aroima a suero o
| YAroma a suero .
Clor suero Gramdoso boca
% i o Salado
g Suave al tacto Clor aleche
Suave en boca
075 =
*Clor a leche

F1 (85,50 %)

05 075 1

Figura 3.- Espacio sensorial de atributos del panel de lalocalidad de Puerto Angel.

paa e consumidor (Desai y Ratneshwar,
2003). La representacion simultanea de los
paneles y los quesos se presentaen laFig. 7; se
muestra que la posicion de los quesos MCT,
ITC y ABC son realmente cerrados o cuasi-
idénticos, en otras palabras, la caracterizacion
sensoria, fue similar de un panel a otro (Lé et
al., 2008), estas similitudes fueron confirmadas
por € Rv, d cua fue para Rv (Miahuatlan de
Porfirio Diaz - Puerto Angel) = 0,72; Rv (San
Pedro Comitancillo - Miahuatlan de Porfirio
Diaz) = 0,85 y Rv (Puerto Angel- San Pedro

Comitancillo) = 0,63; los niveles de correlacion
se consideran aceptables a partir de 0,68 a 0,70;
por lo que dichos valores se consideran
aceptables para este estudio (Cartier et al.,
2006, Nestrud y Lawless, 2008). Los valores
descritos en la presente investigacion son
similares a los obtenidos por Worch et al.
(2010) y Tu et al. (2010) quienes mencionaron
un mismo valor de Rv de 0,87 en la evaluacion
en yogures. La explicacion del Rv (Miahuatlan
de Porfirio Diaz - Puerto angel) = 0,72 y Rv
(San Pedro Comitancillo-Miahuatlan  de
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Figura 4.- Espacio sensoria de atributos del panel de lalocalidad de Miahuatlan de Porfirio Diaz.

Porfirio Diaz) = 0,85 puede atribuirse a nivel
de verbalizacion y que |os sujetos empleados de
la localidad de Miahuatlan de Porfirio Diaz

usaron mas

caracterizar

términos
los quesos, & mismo efecto

sensorial

es paa

observo Blancher et al. (2007) quienes usaron
el PF en Vietnamy Francia, determinando que

las diferencias encontradas entre ambos paises
pudieron deberse a cuestiones de nivel cultural;
sin embargo, la Fig. 7 revel6 que € queso ITC
se percibe como un producto medio para los
pancles de Puerto Angel y San Pedro
Comitancillo, ya que se ubica cerca del centro
de gravedad de lamisma (L€ et al., 2008).
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CONCLUSIONESY RECOMENDACIONES

Mediante el uso del PF en las tres
localidades se generaron términos sensoriales
para la caracterizacion y posicionamiento en €l
espacio sensoria del queso fresco “cugada’
proveniente de diferentes puntos del Istmo de
Tehuantepec, encontrandose ademas una
diferencia en € nimero de atributos generados,
siendo la localidad de San Pedro Comitancillo
la que gener6 € menor nimero de atributos
para describir los productos. En cuanto a la
caracterizacion sensorial, en la generacion de
atributos, se observé la mayor correlacion entre
la localidad de San Pedro Comitancillo y
Miahuatlan de Porfirio Diaz, regiones que
tradicionalmente consumen productos lacteos a
diferencia de la localidad de Puerto Angel que
se ubica en una zona con héabitos de consumo
enfocados mayormente a l0s recursos
pesqueros. Los términos poroso en boca,
salado, olor a leche, olor mantequilla, aroma a
leche, aroma a suero en conjunto con los
atributos tipicos como color blanco y suave en
boca revelados por el AFM y generado por los
tres paneles, proveen informacion valiosa desde
el punto de vista del consumidor, permitiendo
con ello una conexion directa con la parte
heddnica. Estos resultados pueden ser de gran
utilidad a la industria del queso fresco
“cugjada’ para la expansion territorial o para
cubrir necesidades en diversos aspectos como
estudios de control de caidad, vida til
sensorial, entre otros. La aplicacion de la
técnica del mapa externo de preferencias puede
proveer informacion valiosa acerca de las
preferencias de los consumidores en diferentes
lugares y para efectos de optimizacion o
reformulacion. La traslaciéon de dichos
descriptores de una poblacion a otra puede ser
de gran importancia para ladeterminacién de

percepcién sensorial del producto en diferentes
lugares.
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