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Resumen

La respuesta hedonica constituye un determinante central del consumo
de alimentos, particularmente en el caso de frutas y verduras, donde la
aceptabilidad sensorial influye directamente en los patrones de consumo.
Esta respuesta corresponde a un proceso afectivo complejo, sustentado
por mecanismos neuropsicoldgicos, que se expresa a través de experien-
cias conscientes de agrado o desagrado. En este contexto, el presente pro-
tocolo propone un marco integral para el disefio y andlisis de estudios con
personas consumidoras de frutas y verduras, estructurado en cuatro blo-
ques metodoldgicos principales: (i) medidas de aceptabilidad, (ii) intencion
de compra y disposicién a pagar, (iii) caracterizaciéon sensorial mediante
preguntas CATA, y (iv) exploracién cualitativa mediante preguntas abiertas.
Asimismo, se incluyen recomendaciones detalladas sobre aspectos éti-
cos, reclutamiento de participantes, seleccién y presentacion de muestras,
recoleccién de datos y analisis estadistico. El protocolo busca estanda-
rizar practicas frecuentemente utilizadas en la literatura, promoviendo la
comparabilidad entre estudios y la calidad metodoldgica de la evidencia
generada. Su aplicacion puede contribuir a una mejor comprension de los
determinantes de la aceptacion de frutas y verduras, facilitando la toma de
decisiones en mejoramiento genético, manejo poscosecha, desarrollo de
productos y estrategias de promocion del consumo.
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1. Introduccion

La respuesta heddnica asociada al consumo de alimentos es uno de los
principales factores que determina los patrones de alimentacion en general
y el consumo de frutas y verduras en particular.’"® Desde una perspectiva
psicoldgica, la respuesta heddnica constituye un proceso afectivo susten-
tado por mecanismos neuronales especificos, que presenta marcadores
objetivos a nivel cerebral y se manifiesta a través de experiencias cogniti-
vas conscientes.*

Tradicionalmente, la evaluacion de la respuesta heddnica hacia alimentos
y bebidas se ha centrado en su componente consciente.5 En este contexto,
el agrado se ha conceptualizado como la evaluacién afectiva inmediata o
la sensacion placentera experimentada durante el consumo de un alimento
o bebida.® Debido a su simplicidad, facilidad de implementacion y capaci-
dad predictiva del comportamiento alimentario, los métodos de autorrepor-
te constituyen el enfoque mas ampliamente utilizado para su medicion.s
Estos métodos se basan en solicitar a las personas participantes que ex-
presen explicitamente su nivel de agrado de un determinado producto.”

Las medidas heddnicas obtenidas en respuesta a alimentos y bebidas tie-
nen gran relevancia en diversos campos relacionados con la alimentacién y
el comportamiento alimentario,®® y son ampliamente utilizadas para orien-
tar la toma de decisiones asociadas al mejoramiento genético de frutas
y verduras, el desarrollo de tecnologias de conservacion poscosecha, asi
como el disefo de campafas de comunicacion para promover suconsumo.®
La obtencién de medidas validas y confiables requiere considerar cuidado-
samente diversos aspectos metodoldgicos.

La respuesta heddnica esta estrechamente vinculada a las caracteristicas
sensoriales de los alimentos.® Por este motivo, comprender cémo las per-
sonas perciben sus atributos sensoriales constituye un elemento central
para interpretar los niveles de aceptacion y preferencia observados.'o
La percepcién sensorial permite caracterizar la experiencia de consumo
desde la perspectiva de las personas consumidoras, identificando los atri-
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butos que diferencian a los productos y determinan su aceptacién. Asimis-
mo, posibilita identificar cudles son las caracteristicas sensoriales mas
relevantes para maximizar la aceptabilidad y la intencién de compra, ge-
nerando evidencia que puede orientar decisiones en programas de mejo-
ramiento genético, manejo agronémico, tecnologias poscosecha y estrate-
gias de comercializacion.'23

En este contexto, el presente documento establece un protocolo de refe-
rencia para el disefio, ejecucidn y analisis de estudios orientados a conocer
la percepcion sensorial y hedonica de personas consumidoras de frutas y
verduras. El objetivo es contar con una guia comun que permita comparar
resultados entre estudios, asegurar la calidad y trazabilidad de los datos,
y facilitar la toma de decisiones en investigacion, desarrollo e innovacion.
El protocolo contempla tres abordajes complementarios de recoleccion de
datos que pueden aplicarse de forma independiente o combinada dentro de
un mismo estudio: i) la medicién de la respuesta heddnica o aceptabilidad,
ii) la evaluacion de variables vinculadas al comportamiento de compra, in-
cluyendo intencién de compra y disposicion a pagar, y iii) la caracterizacién
de la percepcion sensorial de los productos desde la perspectiva de las
personas consumidoras. Asimismo, se presentan consideraciones genera-
les relacionadas con aspectos éticos, el reclutamiento de participantes, la
preparacion y presentacién de las muestras, asi como aspectos vinculados
al andlisis e interpretacion de los resultados.



2.
Aspectos eticos
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2. Aspectos eticos

Como toda investigacién que involucra seres humanos, los estudios so-
bre percepcién heddnica y sensorial de alimentos deben cumplir con los
principios éticos y cientificos fundamentales establecidos en la normati-
va nacional vigente y en los instrumentos internacionales de proteccion
de los derechos humanos.’'% En este marco, todo estudio debe susten-
tarse en el principio de que los intereses, la dignidad, la seguridad y el
bienestar de las personas participantes prevalecen siempre sobre los in-
tereses de la ciencia y de la sociedad."® Asimismo, debe garantizarse que
los objetivos del estudio, los procedimientos utilizados y el uso previsto
de los resultados sean transparentes y compatibles con principios éticos
ampliamente aceptados.’®

De acuerdo con la normativa nacional, todo estudio debe ser registrado
ante el Ministerio de Salud Publica y sometido a revisién y aprobacion por
un Comité de Etica en Investigacion acreditado antes del inicio de cual-
quier actividad de reclutamiento o recoleccion de datos.’ Dado que estos
procedimientos suelen requerir varias semanas o meses, dependiendo de
la complejidad del estudio y de los tiempos de funcionamiento de cada co-
mité, es fundamental incorporarlos en la planificacion del proyecto y prever
margenes adecuados para la obtencién de las autorizaciones correspon-
dientes antes del inicio del trabajo de campo.

El consentimiento informado constituye un requisito indispensable para la
participacién en cualquier estudio.’ Antes de realizar la evaluacién, las per-
sonas participantes deberan recibir informacién clara, completa y redacta-
da en un lenguaje comprensible sobre los objetivos de la investigacion, las
instituciones y personas responsables, los criterios de inclusion, las tareas
que se les solicitara realizar, la duracion estimada de la participacion, los
posibles riesgos o molestias asociados (p.ej. alergias), los beneficios espe-
rados, las medidas adoptadas para proteger la confidencialidad de la infor-
macién y su derecho a retirarse del estudio en cualquier momento sin sufrir
consecuencias negativas. La participacién solo podra iniciarse una vez ob-
tenido el consentimiento libre, voluntario e informado de cada participante.
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En el caso de menores de edad, deberd obtenerse el consentimiento de sus
representantes legales y el asentimiento del menor cuando corresponda
segun su edad y grado de comprension.

Finalmente, debe garantizarse la proteccién de los datos personales du-
rante todas las etapas del estudio, desde la recoleccién hasta el almace-
namiento, analisis y difusién de los resultados.® Para ello, se recomienda
aplicar los principios de minimizacion de datos, recolectando Unicamente
la informacidén estrictamente necesaria para cumplir los objetivos del es-
tudio, y de seudonimizacion, sustituyendo los datos identificatorios por
codigos unicos. Las bases de datos que contengan informacion identifi-
catoria deberan almacenarse de forma segura y separada de los datos de
investigacion, con acceso restringido unicamente al personal autorizado.
Los resultados deberan comunicarse de forma agregada, evitando cual-
quier posibilidad de identificacion individual de las personas participantes.



3.
Reclutamiento
de participantes



Protocolo para estudiar la percepcién heddnica y sensorial de frutas y verduras

3. Reclutamiento de participantes

La calidad y validez de los estudios de percepcion heddnica y sensorial
dependen en gran medida de una adecuada seleccion de las personas par-
ticipantes. Por este motivo, los criterios de inclusion y exclusion deben de-
finirse en funcién de los objetivos especificos de cada estudio y del publico
objetivo al que se pretende extrapolar los resultados.

En términos generales, se recomienda incluir Unicamente personas que
consuman habitualmente la fruta o verdura objeto de estudio, o al menos la
categoria general de frutas y verduras frescas. Ademas, la composicién de
la muestra debe reflejar, en la medida de lo posible, las caracteristicas de la
poblacién o segmento de mercado de interés. Para ello, pueden establecer-
se cuotas de reclutamiento segun variables demograficas relevantes, tales
como sexo, edad, nivel socioecondmico, nivel educativo o lugar de residen-
cia. La necesidad de controlar estas variables dependera de los objetivos
del estudio y del grado de segmentacion requerido.

Asimismo, deben definirse criterios de exclusiéon destinados a minimizar
posibles sesgos y proteger la seguridad de las personas participantes.
Entre los criterios mas frecuentes se encuentran la presencia de alergias o
intolerancias a los productos evaluados, y la existencia de vinculos profe-
sionales con la produccion o comercializacion del producto, asi como con
el proyecto de investigacion.

El tamafno de muestra requerido dependera de los objetivos de la investiga-
cion, el tipo de prueba realizada y la precision estadistica deseada. La Ta-
bla 1 presenta valores de referencia habitualmente utilizados en estudios
de evaluacion de percepcién hedoénica o sensorial.’””~'® Dado que es fre-
cuente que algunas de las personas no concurran a la sesion o deban ser
excluidas por incumplimiento de los criterios establecidos, se recomienda
reclutar entre un 10% y un 20% mas de participantes que el nimero objetivo
definido para el estudio. En caso de que el reclutamiento se realice con an-
ticipacion se recomienda reclutar un 50% mas del nimero requerido.
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Tabla 1. NUmero recomendado de personas incluidas en estudios de percepcién heddnica
y/o sensorial.

Tipo de estudio Numero minimo
de participantes

Percepcién heddnica (aceptabilidad, intencion 100-120

de compra)

Percepcidn sensorial (preguntas marque todo 60-80

lo que corresponda, preguntas abiertas)

Percepcion hedénica y sensorial 100-120

El reclutamiento de participantes puede realizarse mediante diferentes es-
trategias, dependiendo de los objetivos y las caracteristicas de cada estu-
dio. En evaluaciones realizadas en lugares publicos o puntos de venta, el
reclutamiento puede realizarse mediante abordaje directo de personas que
concurren al lugar. Por su parte, en estudios realizados en un local (p.ej. un
laboratorio de una institucion) o en linea, el reclutamiento suele realizarse
de forma previa mediante convocatorias externas, utilizando redes socia-
les, listas de correo electrénico, paginas web institucionales, carteleria en
espacios publicos u otros canales de difusién. Otra alternativa consiste en
contar con una base de datos o panel de personas consumidoras previa-
mente registradas y caracterizadas en términos demograficos, habitos de
consumo y antecedentes de participacion en estudios. Este tipo de panel
facilita la identificacion y convocatoria de participantes que cumplen crite-
rios especificos y mejora la eficiencia del proceso de reclutamiento.
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4. Lugar de realizacion del estudio

La eleccion del lugar donde se realizara la evaluacion constituye una deci-
sion metodoldgica relevante, ya que determina el grado de control sobre
las condiciones experimentales y la validez ecoldgica de los resultados.?°
La seleccion de la modalidad mas adecuada debe realizarse en funcion de
los objetivos del estudio, el tipo de informacién que se desea obtenery los
recursos disponibles. En términos generales, existe un compromiso entre
el nivel de control experimental y el grado en que las condiciones de evalua-
cion reflejan situaciones reales de consumo.

Una primera alternativa consiste en realizar las evaluaciones en puntos de
venta, ferias o eventos publicos. Este tipo de estudios permite captar las
reacciones de las personas en contextos cercanos a la decisién de com-
prareal, favoreciendo respuestas mas naturales y espontaneas. Sin embar-
go, presentan un menor control sobre factores ambientales como el ruido,
la iluminacion, la temperatura, las distracciones o las interacciones socia-
les, los cuales pueden influir en las respuestas de las personas. Por este
motivo, siempre que sea posible, las evaluaciones deberian realizarse en
un area especificamente acondicionada para la actividad, separada del flu-
jo principal de personas y libre de ruidos, olores u otras fuentes de distrac-
cién que puedan interferir con la percepcion sensorial o la concentracion
de las personas.

Las pruebas en laboratorio o de locacion central constituyen la modalidad
mas utilizada para estudios de consumidores que requieren condiciones
estandarizadas de evaluacion.?° En este caso, las actividades se desarro-
llan en instalaciones acondicionadas especificamente para la evaluacién
sensorial, preferentemente con cabinas individuales o espacios que mi-
nimicen la interaccién entre participantes. Las condiciones ambientales
deben mantenerse controladas, incluyendo iluminacién uniforme (gene-
ralmente luz blanca neutra, o luz coloreada cuando se desea enmascarar
diferencias visuales entre muestras), temperatura confortable y estable
(aproximadamente entre 20y 22°C), adecuada ventilaciéony ausencia de olo-
res, ruidos o estimulos externos que puedan interferir con las respuestas.
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Esta modalidad es especialmente recomendable para estudios comple-
jos, que involucren la evaluacidn de un numero elevado de muestras o que
requieran distintos tipos de evaluacién (p.ej. aceptabilidad y caracteriza-
cion sensorial).

Las pruebas en el hogar representan una alternativa cuando se busca eva-
luar los productos en condiciones habituales de consumo.2° En estos estu-
dios, las personas participantes reciben las muestras para ser consumidas
y evaluadas en su propio entorno, generalmente durante varios dias o en
diferentes ocasiones de consumo. Este enfoque permite obtener informa-
cioén sobre la experiencia real de uso, la aceptabilidad en contextos cotidia-
nosy la evolucién de la percepcion a lo largo del tiempo.

Finalmente, algunos estudios pueden realizarse completamente en linea
mediante plataformas de encuestas. Este tipo de estudios no implica la
degustacion fisica de productos y se basa en la evaluacion de imagenes,
descripciones, conceptos de producto, mensajes de comunicacion u otros
estimulos visuales o textuales. Los estudios en linea son especialmente
adecuados para explorar percepciones, expectativas, asociaciones espon-
taneas, comprensién de informacién o respuestas a propuestas de produc-
tos en etapas tempranas de desarrollo. Su principal ventaja radica en la po-
sibilidad de acceder a muestras numerosas y geograficamente dispersas
de manera rapida y a bajo costo, aunque no permiten evaluar directamente
la experiencia sensorial ni la respuesta hedénica asociada al consumo.
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5. Preparacion y presentacion
de muestras

La preparacién y presentaciéon de las muestras constituye uno de los as-
pectos mas criticos en los estudios de percepcion sensorial y respuesta
hedonica de frutas y verduras.® A diferencia de los alimentos procesados,
estos productos presentan una elevada variabilidad bioldgica y continuan
experimentando cambios fisioldgicos después de la cosecha, lo que puede
afectar significativamente sus caracteristicas sensoriales. Por este motivo,
resulta fundamental implementar procedimientos estandarizados que per-
mitan minimizar las fuentes de variabilidad no deseadas y asegurar que las
diferencias observadas entre muestras reflejen efectivamente las variables
de interés del estudio.

Seleccion y acondicionamiento de las muestras

Siempre que sea posible, las muestras deben obtenerse de una fuente uni-
cay controlada, de manera de reducir la variabilidad asociada a diferencias
en las condiciones de produccién, manejo agronémico, cosecha y almace-
namiento.® En estudios comparativos entre variedades, tratamientos o sis-
temas de produccién, es recomendable asegurar que todas las muestras
hayan sido sometidas a condiciones equivalentes de manejo poscosecha.

La madurez constituye uno de los factores que mas influye sobre la calidad
sensorial de frutas y verduras. Por ello, la seleccién de las muestras debe
basarse preferentemente en indicadores objetivos de madurez y no exclusi-
vamente en criterios visuales. Dependiendo del producto, pueden utilizarse
parametros como contenido de solidos solubles, acidez titulable, relacion
solidos solubles/acidez (indice de madurez), firmeza instrumental, u otros
indicadores especificos validados para cada especie.

Estandarizacion de la preparacion

Todos los procedimientos de preparacion de muestras deben estar com-
pletamente estandarizados. Salvo por la variable experimental bajo es-
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tudio, todas las muestras deben presentarse en condiciones idénticas.
Esto incluye aspectos como la temperatura, el tamafio de la porcidn, la
forma de corte, el tipo de recipiente y el tiempo transcurrido entre la pre-
paracion y la evaluacion.

Las muestras deben prepararse utilizando procedimientos que reproduz-
can la forma habitual de consumo del producto. Cuando corresponda, las
frutas y verduras deben lavarse previamente. En productos que se sirven
cortados, todas las unidades deben presentar dimensiones similares para
evitar que diferencias en el tamafo o la forma influyan en la percepcién de
atributos como textura, jugosidad o intensidad de sabor.

En el caso de estudios basados en fotografias o imagenes digitales, la es-
tandarizacion resulta igualmente importante. Todas las imagenes deben
obtenerse bajo condiciones controladas de iluminacién, distancia, angu-
lo de captura y fondo, utilizando equipos y procedimientos consistentes
para todas las muestras. Asimismo, las fotografias deben presentar una
resolucion y calidad adecuadas, evitando diferencias en brillo, contraste,
saturacion de color o edicion digital que puedan influir en las respuestas
de las personas participantes. Cuando el objetivo del estudio sea evaluar el
efecto de caracteristicas especificas del producto, como el grado de madu-
rez, el calibre o la presencia de defectos visuales, debera procurarse que el
resto de los elementos presentes en la imagen permanezcan constantes.
De esta forma, se asegura que las diferencias observadas en la percepcion
de las personas puedan atribuirse a las variables estudiadas y no a artefac-
tos derivados de la produccion o presentacion de las imagenes.

Tamaiio de porcion y nimero de muestras

La cantidad de producto servida debe ser suficiente para permitir una eva-
luacion adecuada de todos los atributos relevantes. En términos generales,
es preferible proporcionar porciones ligeramente superiores a las minimas
necesarias que porciones insuficientes que limiten la evaluacion.

El nimero de muestras presentadas en una misma sesion debe mante-
nerse dentro de limites razonables para evitar fatiga sensorial y pérdida
de atencion. Aunque el numero 6ptimo dependera del tipo de estudio, de
la complejidad de la tarea y del tipo de producto, en estudios que involu-
cren degustacion suele recomendarse evaluar entre dos y ocho muestras
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por sesion. En el caso de estudios en linea, si bien pueden evaluarse mas
muestras, no se recomienda la incorporacién de mas de ocho estimulos
para evitar el aburrimiento y el abandono de las personas. Cuando el nime-
ro total de muestras sea mayor, puede ser necesario dividir la evaluacion en
sesiones o utilizar disefios experimentales incompletos.

Recipientes y materiales de servicio

Los recipientes, utensilios y materiales utilizados para servir las muestras
deben ser sensorialmente neutros y no modificar la apariencia, aroma, sa-
bor o textura de los productos. Ademas, deben utilizarse recipientes idénti-
cos para todas las muestras dentro de una misma sesién. Se recomienda
la utilizacion de materiales de color blanco.

Codificacion de las muestras

Las muestras deben identificarse mediante cddigos aleatorios de tres digi-
tos asignados sin ningun significado aparente para las personas participan-
tes. Deben evitarse nimeros que puedan tener asociaciones particulares o
transmitir informacion sobre la muestra. La codificacion debe realizarse de
manera que las personas no puedan inferir la identidad, origen o tratamien-
to correspondiente a cada producto.

Los materiales utilizados para la codificacién no deben interferir con la eva-
luacion. En particular, debe evitarse que tintas, adhesivos u otros elemen-
tos que generen olores que puedan contaminar las muestras.

Orden de presentacion

La aleatorizacién constituye un requisito fundamental para garantizar la
validez de los resultados y debe aplicarse independientemente del método
de evaluacion utilizado. El orden de presentacion de las muestras debe ser
cuidadosamente controlado para minimizar sesgos asociados a efectos de
orden, contraste o arrastre entre muestras consecutivas. Siempre que sea
posible, las secuencias de presentacién deben asignarse de forma aleato-
ria y contrabalanceada, de manera que cada muestra aparezca con simi-
lar frecuencia en cada posicién de evaluacién y precedida por las demas
muestras un numero equivalente de veces. Se recomienda la presentacion
de las muestras siguiendo un disefo del tipo cuadro Latino de Williams.
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Limpieza del paladar

En los estudios que involucran degustacion las personas deben dispo-
ner de agua potable a temperatura ambiente para limpiar el paladar entre
muestras y reducir los efectos de arrastre. Dependiendo del producto eva-
luado, también pueden proporcionarse alimentos neutros, como galletas
sin sal o trozos de pan blanco. Asimismo, se recomienda establecer in-
tervalos breves entre muestras para permitir la recuperacion sensorial y
reducir la fatiga.



0.
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6. Recoleccion de datos

Larecoleccion de datos puede realizarse en formato papel o mediante el uso
de software especializado para estudios sensoriales y de consumidores.
Independientemente del soporte utilizado, el proceso de evaluacion debe ser
autogestionado por cada persona participante, garantizando la independen-
cia de las respuestas y la estandarizacién de las condiciones de medicion.

En todos los casos, el estudio debe comenzar con la lectura y firma del
consentimiento informado por parte de las personas participantes, previo
al inicio de cualquier actividad de evaluacién. Posteriormente, se deben
proporcionar las instrucciones detalladas del estudio. Estas deben ser cla-
ras, precisas y homogéneas para todas las personas, con el fin de asegurar
la consistencia en la comprension de la tarea. Se recomienda presentar
las instrucciones tanto de forma oral como escrita, y verificar su adecuada
comprension mediante pruebas piloto o mediante su validacién previa con
personas ajenas al equipo de investigacion.

Las personas participantes deben ser informadas sobre la forma correcta
de evaluar las muestras y el uso de las escalas o instrumentos incluidos en
el cuestionario. En particular, se debe enfatizar la importancia de realizar
la evaluacién de manera individual, evitando la interaccion o el intercambio
de opiniones con otras personas hasta la finalizacion de la actividad, con el
objetivo de reducir posibles sesgos de influencia social.

El cuestionario debe incluir, en primer lugar, las preguntas correspondien-
tes a la evaluacién hedénica y/o sensorial de las muestras, segun el disefio
del estudio. A continuacidn, se recomienda incorporar un bloque de pregun-
tas de caracterizacion de las personas participantes, que permita descri-
bir adecuadamente la muestra e interpretar los resultados en su contexto.
Entre las variables habitualmente consideradas se incluyen los datos de-
mogréficos basicos (edad, sexo, nivel educativo, nivel socioeconémico) y
la frecuencia habitual de consumo del producto evaluado. Ademas, se pue-
den incluir otras variables contextuales que pueden influir en la respuesta
hedodnica, tales como cuestionarios actitudinales o de factores que puedan
influir en la seleccion de alimentos.
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/. Metodologias para medir
percepcion hedonica y sensorial

A continuacion, se presentan las metodologias recomendadas para medir
la percepcién hedonica y sensorial de frutas y verduras. Las preguntas in-
cluidas dentro de cada bloque deben repetirse para cada muestra.

7.1. Medidas de aceptabilidad

La mayoria de los enfoques metodoldgicos utilizados para medir acepta-
bilidad hacia alimentos y bebidas derivan de los desarrollos de la psicofi-
sica destinados a evaluar la intensidad de las experiencias sensoriales.®
Los métodos mas comunes se basan en la evaluacién de la magnitud del
agrado y/o desagrado mediante escalas hedonicas.?' En particular, la es-
cala heddnica de 9 puntos es el enfoque metodolégico mas utilizado para
medir la aceptabilidad. Esta escala fue desarrollada entre finales de la dé-
cadade 1940y la década de 1950 en el Quartermaster Food and Container
Institute for the Armed Forces, en Estados Unidos,?? impulsada por la ne-
cesidad de contar con una herramienta para medir la respuesta hedénica
de los soldados frente a distintos alimentos.

La escala heddnica de 9 puntos original es una escala categérica con eti-
quetas verbales, compuesta por nueve frases que buscan abarcar un conti-
nuo de agrado y desagrado (Figura 1a). Sin embargo, para evitar problemas
asociados con la interpretacion de las etiquetas verbales, en muchos casos
se utiliza con etiquetas unicamente en los extremos y en la posicién cen-
tral (Figura 1b). Esta organizada como una escala bipolar equilibrada, con
cuatro categorias positivas (me gusta) y cuatro categorias negativas (no
me gusta) alrededor de una categoria neutral: ni me gusta ni me disgusta.
En el caso de estudios con nifios o nifias mayores a 5 afios puede trabajar-
se con escalas heddnicas de menos puntos que sustituyan los extremos
verbales por imagenes o emojis (Figura 1c).
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a) b)
Muestra: 382 Muestra: 382
¢ Cuénto le gusta esta manzana? ¢ Cuanto le gusta esta manzana?
Me disgusta Ni me gusta ni Me gusta
Me gusta muchisimo muchisimo me disgusta muchisimo
(
L L=l = =]l = o J( = ) = J[ =]
Me gusta mucho
74 Me gusta moderadamente
Me gusta levemente c)
Ni me gusta ni me disgusta Muestra: 382

¢ Cuanto te gusta esta manzana?
Me disgusta levemente

)
2 <
3 Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho [ ! Jl g }f g J[ 4 “ g ][ 6 ][ i J[

g:jl ]

‘ e Me disgusta
Me disgusta muchisimo muchisimo

HHOEEEEE

Figura 1. Ejemplos de escalas heddnicas de 9 puntos.

Su utilizacion es sencilla, ya que a las personas Unicamente se les solicita
seleccionar una de las categorias segun su nivel de agrado hacia la mues-
tra evaluada. En la mayoria de las aplicaciones, las muestras se presentan
una por vez y se solicita una respuesta después de evaluar cada muestra.?°

La principal razén de la enorme popularidad de esta escala probablemen-
te sea su simplicidad, tanto para las personas participantes como para el
equipo de investigacion. Con instrucciones minimas, personas consumido-
ras sin entrenamiento pueden comprender facilmente la tarea, y los datos
obtenidos son sencillos de registrar y analizar.2' Ademas, se ha observado
que los resultados obtenidos con la escala hedodnica de 9 puntos son esta-
bles y reproducibles,?® mientras que comparaciones con otras escalas han
mostrado que presenta una capacidad de discriminacién que es compara-
ble a la de otros métodos.?

Analisis de datos

Aunque, en teoria, los datos recolectados mediante la escala heddnica de
9 puntos (al igual que con cualquier escala categdrica) son de naturaleza
ordinal, es una practica habitual analizar los datos como si fueran conti-
nuos.?' De este modo, suelen calcularse puntajes medios y utilizarse es-
tadisticas paramétricas, como la prueba t o el analisis de varianza, para

Me gusta
muchisimo
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evaluar diferencias en el agrado entre productos. Esta practica suele justi-
ficarse por la robustez de técnicas como el Andlisis de Varianza (ANOVA)
y por el hecho de que las pruebas afectivas con consumidores suelen in-
volucrar tamafos muestrales grandes, lo que permite obtener resultados
significativos aun cuando datos discretos sean analizados como si fueran
continuos.’ En el Recuadro 1 se presenta un ejemplo de analisis tipico de
datos de aceptabilidad.

Considerando que la aceptabilidad difiere considerablemente entre indivi-
duos,® las medidas agregadas de aceptabilidad pueden ocultar la hetero-
geneidad existente entre personas y reducir la precision de los resultados.
En consecuencia, se recomienda realizar segmentaciones para mejorar la
comprension de la percepcion de las personas. Para esto, pueden utilizar-
se métodos de segmentacién a priori y a posteriori.?®> La segmentacion a
priori se basa en la identificacidon de segmentos de personas consumido-
ras a partir de caracteristicas personales, tales como el sexo, la edad, los
habitos, las actitudes o los rasgos psicoldgicos. Las personas con carac-
teristicas similares se agrupan y los datos de cada grupo se analizan por
separado. Por el contrario, en la segmentacion a posteriori, los segmentos
de personas se identifican a partir de sus datos de agrado mediante téc-
nicas de andlisis de conglomerados. En este enfoque, las caracteristicas
de las personas se utilizan posteriormente para interpretar las diferencias
observadas entre los grupos.?*
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Recuadro 1. Ejemplo de analisis de datos de aceptabilidad.

Datos

Los datos de una prueba de aceptabilidad
corresponden a los puntajes asignados por
cada participante a cada una de las muestras
evaluadas.

Tabla de datos crudos

Participante Muestra Puntaje
1 A 7
1 B 1
1 C 9
1 D 4
2 A 9
2 B 7
2 C 8
2 D 6
100 A 7
100 B 4
100 C 9
100 D 8

Analisis de datos

Suelen calcularse puntajes promedio y utili-
zar pruebas paramétricas, como el Analisis
de Varianza, para evaluar diferencias en el
agrado entre productos.

Tabla de Analisis de Varianza

gl SC CM F
Muestra 8 218,7 7290 27,07 <0.001
Residuos 396 1066,3 2,69 - -

gl: grados de libertad. SC: suma de cuadrados.
CM: cuadrado medio. F: estadistico F.

En caso de encontrarse diferencias significa-
tivas entre productos, pueden utilizarse prue-
bas de comparacion de medias a posteriori
como el test de Fisher o el de Tukey.

Tabla de puntajes promedio

Muestra Puntaje promedio
A 7,62
B 5,9°
© 7,42
D 6,2°

Promedios con superindices diferentes son significativa-
mente diferentes de acuerdo a un test de Tukey de compara-
cion de medias a posteriori con nivel de significacién de 0,05.

p-valor

*kk
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7.2. Intencién de compra y disposicidn a pagar

La intencion de compra y la disposicion a pagar constituyen medidas com-
plementarias de la respuesta heddnica que permiten aproximarse al poten-
cial comportamiento de mercado. Estas variables resultan especialmente
relevantes en estudios de frutas y verduras, ya que integran la percepcion
del producto con su valoraciéon econémica y su potencial aceptaciéon en
contextos de consumo reales.

La intencion de compra se puede evaluar con dos enfoques. El primero
involucra utilizar escalas estructuradas tipo Likert, en las que las perso-
nas participantes indican el grado en que estarian dispuestos a comprar el
producto evaluado. Estas escalas pueden variar en nimero de puntos (por
ejemplo, de 5 o 7 puntos), aunque en todos los casos deben incluir térmi-
nos verbales claros que representen los extremos de la escala (por ejem-
plo, “definitivamente no lo compraria” a “definitivamente lo compraria”).
La Figura 2 muestra un ejemplo de escala de intencion de compra. El segun-
do enfoque consiste en evaluar la intencién de compra mediante pregun-
tas dicotémicas del tipo “; Compraria este producto? (Si/No)". Este formato
permite estimar la proporcién de personas que manifiestan una intencién
positiva de compra para cada muestra.

Muestra: 382
¢,Compraria esta manzana?

Definitivamente NO Probablemente NO Quizas Si, quizas NO Probablemente Si Definitivamente Si

- J e Je JL e JL s

Figura 2. Ejemplo de escala de intencién de compra.

Por su parte, la disposicion a pagar constituye una medida monetaria del va-
lor percibido del producto por parte de las personas consumidoras. En este
tipo de estudios, se solicita a las personas participantes que indiquen el
monto maximo que estarian dispuestos a pagar por una cantidad estanda-
rizada definida en el protocolo (por ejemplo, por kilogramo o por unidad).

En conjunto, estas tres aproximaciones permiten caracterizar de manera
integral la respuesta de las personas consumidoras, combinando la evalua-
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cion heddnica con indicadores conductuales y econdmicos que facilitan la
interpretacion de la aceptacion potencial de frutas y verduras en el mercado.

Analisis de datos

El andlisis de los datos varia en funcion del enfoque metodoldgico utilizado
(Recuadro 2). En el caso de las escalas de intencién de compra, los datos
pueden tratarse como variables continuas o aproximadamente continuas,
lo que permite su analisis mediante modelos paramétricos como el anali-
sis de varianza.

Para la intencion de compra medida mediante preguntas dicotémicas, los
resultados se expresan como proporciones o porcentajes de aceptacion
por muestra. Estas variables pueden analizarse mediante pruebas de com-
paracion de proporciones, pruebas de chi-cuadrado o modelos de regresion
logistica, dependiendo del disefio del estudio y del nivel de complejidad del
analisis requerido.

En el caso de la disposicion a pagar, los datos pueden analizarse inicial-
mente mediante estadisticos descriptivos como media, mediana, desvia-
cién estandar y distribucién de frecuencias, con el fin de caracterizar su
comportamiento general. Para la comparacion entre productos o condicio-
nes experimentales, pueden aplicarse modelos inferenciales apropiados.
Dado que esta variable suele presentar distribuciones asimétricas y pre-
sencia de valores extremos, se recomienda considerar el uso de transfor-
maciones o métodos no paramétricos cuando sea necesario, a fin de ase-
gurar la validez de las inferencias.
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Recuadro 2. Ejemplo de analisis de datos de intencién de compra.

Los datos obtenidos y el analisis correspon-
diente en una prueba de intencién de compra
dependen del enfoque metodoldgico.

Escala de intencion de compra

Los datos obtenidos son similares a los de
una prueba de aceptabilidad y pueden anali-
zarse de la misma manera (ver Recuadro 1).

Intencion de compra dicotomica
Se obtienen datos binarios (1 = Si, 0 = No).

Tabla de datos crudos

Participante Muestra Intencion
de compra

1 A 1

1 B 0

1 © 1

1 D 1

100 A 1

100 B 1

100 C 0

100 D 1

Puede calcularse la proporciéon o porcentaje
de participantes que compraria cada muestra.

Tabla de porcentajes de intencién de compra

Muestra Porcentaje
95
B 59
© 88
D 69

Las diferencias entre muestras pueden eva-
luarse con pruebas de comparacion de pro-
porciones, chi-cuadrado o modelos de regre-
sion logistica.

Disposicion a pagar

Tabla de datos crudos

Participante Muestra Disposicion
a pagar (S)
1 A 60
1 B
1 C 60
1 D 40
100 A 120
100 B 80
100 C
100 D 60

Pueden calcularse estadisticos descriptivos
(promedio, mediana, etc.). Para analizar di-
ferencias entre productos pueden utilizarse
modelos paramétricos (ej. regresion lineal) o
no parameétricos. Los modelos paramétricos
pueden requerir transformaciones (gj. aplicar
logaritmo a la disposicion a pagar).

Tabla de promedios de disposicion a pagar

Muestra Promedio (S)
77,0
B 61,6
C 58,8
D 48,1
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7.3. Preguntas marque todo lo que corresponda

La evaluacion de la percepcion sensorial tiene como objetivo caracterizar,
de forma cualitativa y cuantitativa, los atributos que las personas perciben
en un producto. Dentro de este contexto, las preguntas marque todo lo que
corresponda (CATA, por su sigla en inglés) se han consolidado como uno
de los métodos mas utilizados para la caracterizacion sensorial con per-
sonas consumidoras, debido a su simplicidad, versatilidad y facilidad de
implementacion en distintos contextos experimentales.?s

Una pregunta CATA consiste en una lista de términos o frases descriptivas
a partir de la cual las personas participantes deben seleccionar todos aque-
llos que consideren aplicables para describir una muestra determinada (Fi-
gura 3). La seleccién de estos términos debe realizarse cuidadosamente,
asegurando que sean comprensibles para las personas consumidoras y
que reflejen el vocabulario habitual utilizado para describir el producto de
interés. Si bien los términos pueden derivarse de la literatura cientifica o de
descriptores generados por paneles entrenados, es imprescindible realizar
estudios piloto previos que permitan verificar su adecuada comprension y
pertinencia. En términos generales, la literatura recomienda que las listas
CATA estén compuestas por entre 10 y 40 atributos.?®

+,Cémo describiria a esta manzana? Marque todas las palabras que corresponda.

Muestra: 172

Acida Crujiente

Dura Dulce

Amarga Granulosa

Jugosa Sabor a manzana

Desabrida Sabor extrano

[ J
[ J
[ J
( )
[ J
[ J
[ J

| S ) S N W N ) ——

Astringente Blanda

Figura 3. Ejemplo de pregunta CATA.
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Los términos deben presentarse en orden aleatorio entre muestras para
minimizar sesgos de posicion, dado que la ubicacion de un atributo dentro
de la lista puede influir en su probabilidad de seleccién, favoreciendo aque-
llos ubicados al inicio. Esta aleatorizacién puede implementarse de forma
manual o automatica mediante software especializado de recoleccién de
datos. A las personas participantes se les indica que, tras probar cada
muestra, seleccionen todos los términos que consideren apropiados para
describirla, sin establecer un nimero minimo ni maximo de selecciones.

Analisis de datos

El andlisis de los datos obtenidos mediante preguntas CATA se basa en la
determinacion de la proporcion o porcentaje de personas que seleccionan
cada atributo para cada una de las muestras evaluadas. Diversos estudios
han demostrado que esta frecuencia de seleccion se correlaciona con la
intensidad percibida de los atributos, o que permite utilizar estos datos
como una aproximacion indirecta a la intensidad sensorial.27-2°

Las diferencias entre muestras para cada atributo pueden evaluarse me-
diante la prueba Q de Cochran, mientras que la prueba de los rangos con
signo o pruebas equivalentes pueden emplearse para comparaciones pa-
readas post hoc cuando corresponda.®® Para la obtencién de una repre-
sentacion global de las relaciones entre muestras y atributos, se utiliza
habitualmente el Andlisis de Correspondencia (CA) aplicado a la matriz
de frecuencias de seleccién (nimero de personas que seleccionan cada
atributo por muestra). Este andlisis permite generar un mapa sensorial bi-
dimensional que facilita la visualizacion de similitudes y diferencias entre
productos, asi como la identificacién de sus principales caracteristicas
sensoriales.?® En el Recuadro 3 se presenta un ejemplo de analisis tipico de
datos de preguntas CATA.

Cuando se dispone, ademas, de datos de aceptabilidad para las mismas
muestras, es posible complementar el analisis mediante técnicas de ana-
lisis de penalizacion (penality lift).2° Este enfoque permite vincular direc-
tamente los atributos sensoriales identificados en las preguntas CATA
con la respuesta hedonica. El procedimiento consiste en comparar el pro-
medio de aceptabilidad de todas las muestras entre las personas que se-
leccionaron un determinado atributo y aquellas que no lo seleccionaron.
La diferencia entre ambos promedios se interpreta como una “penaliza-
cion” o “ganancia” asociada a la presencia del atributo. De este modo, los
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atributos cuya presencia se asocia con una disminucion significativa de la
aceptabilidad se identifican como posibles “direccionadores de desagra-
do”, mientras que aquellos asociados a un incremento en la aceptabilidad
se interpretan como “direccionadores de agrado”. Este tipo de analisis per-
mite cuantificar la contribucién de atributos sensoriales especificos a la
aceptabilidad global del producto.
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Recuadro 3. Ejemplo de analisis de datos de preguntas CATA.

Datos Anadlisis de datos

Los datos de preguntas CATA son valores bi- Para analizar los datos se construyen tablas
narios (1/0) que indican si cada participante de contingencia, que presentan el nimero de
seleccioné o no cada término para describir participantes que seleccioné cada término
cada muestra. para cada muestra. Puede expresarse como

porcentaje en base al total de participantes.

Tabla de datos crudos

Partici- Muestra Dulce Acida Sabrosa .. Tabla de contingencia
pante
1 A 0 0 0 Muestra Dulce Acida Sabrosa
1 B 1 0 0 74 28 46
1 © 0 0 0 B 47 28 29
1 D 1 0 1 C 3 58 22
1 E 0 0 0 D 62 25 50
E 85 17 29
100 A 0 1 0
100 B 0 0 1
100 c 0 0 0 El Andlisis de Correspondencia realizado so-
bre la tabla de contingencia permite obtener
100 D 0 0 0 oz .
una representacién global de las relaciones
100 E 0 0 0 entre muestras y atributos.
CA factor map
Las diferencias entre muestras pueden eva- g o4 T
o <
luarse mediante la prueba Q de Cochran, que s A | B
. . o Desabrida ' Arenosa Blanda
se realiza para cada atributo (columna) de la ~ e :
tabla de datos crudos. £ CHinioss | oente
i Sabor.extrafio
Dulce D !
En caso de encontrarse diferencias signifi- 0.0L—mmmmmmmek Sabrosgb—————b——
. R A/. 1 A
cativas entre productos, pueden _utlllzarse L 'Dura
pruebas como la de rangos con signo para A ! Aarga J
realizar comparaciones pareadas. = Sabor.a.manzana ! Acida .
: (Alrujiente
-0.4 :

04

=3
=

0.4
Dim 1 (72.31%)



Protocolo para estudiar la percepcién heddnica y sensorial de frutas y verduras

7.4. Preguntas abiertas

Las preguntas abiertas constituyen una herramienta complementaria en
los estudios de percepcion sensorial y hedonica, ya que permiten captu-
rar la experiencia de las personas consumidoras en sus propios términos,
sin restricciones predefinidas de respuesta.3' A diferencia de los métodos
estructurados, este enfoque facilita la identificacion de atributos, percep-
ciones y evaluaciones que pueden no haber sido contemplados en escalas
cerradas, aportando profundidad e informacién contextual a los resulta-
dos cuantitativos.

Las preguntas deben formularse de manera clara, neutral y no sugestiva, evi-
tando inducir respuestas especificas. Se puede trabajar con dos enfoques.
El primero busca generar una descripcion general de la muestra analizada:
“Describa con sus propias palabras las caracteristicas de esta (hombre de
la fruta o verdura evaluada)”. El segundo enfoque busca relevar en particular
los aspectos especificos que generaron reacciones heddnicas positivas y
negativas: “;Qué es lo que mas le gusté de esta (nombre de la fruta o verdu-
ra evaluada)?”y “;Qué es lo que menos le gusté de esta (nombre de la fruta
o verdura evaluada)?”.

Las preguntas abiertas deben aplicarse inmediatamente después de la eva-
luacion heddnica, de modo que la experiencia sensorial se encuentre auln
fresca enlamemoria de las personas, lo que mejora la calidad y precision de
las descripciones. En algunos casos se le puede indicar a las personas un
numero minimo orientativo de palabras o ideas a incluir en sus respuestas
(por ejemplo, entre tres y cinco), sin establecer un limite maximo. Esta estra-
tegia busca favorecer respuestas suficientemente elaboradas sin restringir
la espontaneidad ni la riqueza del lenguaje utilizado.

Analisis de datos

Las respuestas a preguntas abiertas deben ser transcritas y depuradas,
corrigiendo unicamente errores ortograficos evidentes sin alterar el signifi-
cado original del texto. Posteriormente, se recomienda realizar un analisis
de contenido,®2 el cual puede desarrollarse mediante un enfoque inductivo,
donde las categorias emergen directamente de los datos. La idea del ana-
lisis de contenido es agrupar respuestas similares en categorias mas gran-
des. Por ejemplo, se podrian agrupar en una categoria denominada “Acido”

n o« nou

respuestas como “acidez”, “algo acida”, “acido”.
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Es recomendable que al menos dos personas analicen de forma indepen-
diente las respuestas, evaluando la consistencia entre codificaciones me-
diante un indice de concordancia como el coeficiente Kappa de Cohen.3?
Las discrepancias deben resolverse posteriormente por consenso entre las
personas que participan del analisis.

Una vez codificados los datos, puede calcularse la frecuencia de mencion
de cada categoria por muestra, lo que permite construir tablas de contin-
gencia y realizar comparaciones entre productos mediante pruebas de
chi-cuadrado o andlisis de correspondencias, de forma analoga al trata-
miento de los datos obtenidos mediante preguntas CATA. En el Recuadro 4
se resume el abordaje tipico para analizar datos de preguntas abiertas.
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Recuadro 4. Ejemplo de analisis de datos de preguntas abiertas.

Datos

Los datos de preguntas abiertas correspon-
den a las descripciones realizadas por cada
participante de cada muestra.

Tabla de datos crudos

Partici- Muestra Respuesta

pante

1 A bastante dulce, textura
firme y agradable

1 B acida, refrescante, intensa

1 © crocante al morderla,
sabor equilibrado

1 D muy jugosa y fresca,
aroma agradable, sabor
suave

1 E textura harinosa, poco
sabor, menos fresca

70 A es dulce, con pulpa firme,
da sensacion de frescura

70 B con bastante acidez,
gusto intenso

70 C crujiente y rica, sabor
limpio y equilibrado

70 D super jugosa, una
de las mas sabrosas

70 E es blanda y no tiene gusto

Para evaluar diferencias entre productos pue-
de utilizarse la prueba chi-cuadrado.

Puede realizarse un analisis de correspon-
dencia (ver Recuadro 3).

Analisis de datos

Suele realizarse un analisis de contenido,
donde se identifican categorias que agrupan
conceptos similares.

Tabla de analisis de contenido

Categoria Ejemplos de descriptores incluidos
Dulce dulce, dulzor

Acida 4cida, acidez, agria

Crujiente  crocante, crujiente

Jugosa jugosa, jugosidad, sale jugo

Fresca fresca, frescura

Desabrida desabrida, sin/poco sabor, sin gusto

Se obtiene una tabla de contingencia con
la frecuencia de mencion de cada categoria
para cada muestra.

Tabla de contingencia

Muestra Dulce Acida Crujiente

63 21 43
B 10 59 32
C 48 36 64
D 39 29 18
E 13 2 0
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8. Conclusiones

El presente protocolo integra un conjunto de recomendaciones metodolé-
gicas para el disefio, ejecucioén y analisis de estudios orientados a evaluar
la percepcion sensorial, heddnica y conductual de personas consumidoras
de frutas y verduras. La propuesta metodolégica aqui presentada reconoce
que la respuesta de las personas consumidoras es un fenémeno multidi-
mensional, en el que se combinan experiencias sensoriales, evaluaciones
afectivas y decisiones de naturaleza conductual y econdmica. En este sen-
tido, el protocolo propone la integracion de distintos enfoques de medicidn,
escalas hedonicas, intencion de compra, disposicion a pagar, CATA y pre-
guntas abiertas, con el fin de capturar de manera mas completa la comple-
jidad de la percepcién de las personas consumidoras.

Asimismo, se enfatiza la importancia de controlar cuidadosamente las eta-
pas criticas del proceso experimental, incluyendo la seleccion de partici-
pantes, la preparacion y presentacion de las muestras, y la estandarizacion
de las condiciones de evaluacion. De igual forma, se subraya la necesidad
de aplicar principios éticos rigurosos, garantizar la calidad de los datos y
utilizar estrategias analiticas apropiadas para cada tipo de variable.

Finalmente, este documento debe entenderse como una guia de referencia
flexible, susceptible de adaptacion segun los objetivos especificos de cada
estudio, el tipo de producto evaluado y los recursos disponibles. Su apli-
cacion sistematica puede contribuir a mejorar la calidad metodoldgica de
los estudios con personas consumidoras, asi como a fortalecer la validez
externa y la utilidad de los resultados para la toma de decisiones en inves-
tigacién, desarrollo e innovacion.



Protocolo para estudiar la percepcién heddnica y sensorial de frutas y verduras

Referencias

1. Ares G, Brunet G, Giménez A, Girona A, Vidal L. Understanding fruit and veg-
etable consumption among Uruguayan adults. Appetite. 2025;206:107824.
https://doi.org/10.1016/j.appet.2024.107824.

2. Ares G, Giménez A, Girona A. The Food Choices of Uruguayan Consumers
Through the Lens of the Food Systems Framework. In: Meiselman HL, editor.
Food and Consumer Behavior: A Comprehensive Referencedoi: Amsterdam:
Elsevier; 2025. p. 1-13. https://doi.org/10.1016/B978-0-443-29139-5.00020-3.

3. Tuorila H. Sensory perception as a basis of food acceptance and con-
sumption. Woodhead Publishing Limited; 2007. https://doi.org/10.1533/
9781845693381.1.34.

4. Berridge KC. “Liking” and “wanting” food rewards: Brain substrates and
roles in eating disorders. Physiol Behav. 2009;97:537-50. https://doi.org/
10.1016/j.physbeh.2009.02.044.

5. Ares G, Vidal L. Measuring Liking for Food and Drink. In: Meiselman HL,
editor. Handbook of Eating and Drinking. Cham: Springer International Pub-
lishing; 2020. p. 235-56. https://doi.org/10.1007/978-3-030-14504-0_26.

6. Mela DJ. Eating for pleasure or just wanting to eat? Reconsidering sensory
hedonic responses as a driver of obesity. Appetite. 2006;47:10-7. https://
doi.org/10.1016/j.appet.2006.02.006.

/. Pool E, Sennwald V, Delplanque S, Brosch T, Sander D. Measuring wanting
and liking from animals to humans: A systematic review. Neurosci Biobehav
Rev. 2016;63:124-42. https://doi.org/10.1016/j.neubiorev.2016.01.006.

8. Jaeger SR, Meiselman HL, Giacalone D. Sensory and consumer science:
A complex, expanding, and interdisciplinary field of science. Food Qual Pre-
fer. 2025;122:105298. https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2024.105298.


https://doi.org/10.1016/j.appet.2024.107824
https://doi.org/10.1016/B978-0-443-29139-5.00020-3
https://doi.org/10.1533/9781845693381.1.34
https://doi.org/10.1533/9781845693381.1.34
https://doi.org/10.1016/j.physbeh.2009.02.044
https://doi.org/10.1016/j.physbeh.2009.02.044
https://doi.org/10.1007/978-3-030-14504-0_26
https://doi.org/10.1016/j.appet.2006.02.006
https://doi.org/10.1016/j.appet.2006.02.006
https://doi.org/10.1016/j.neubiorev.2016.01.006
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2024.105298

10.

11.

12.

i3

14.

15.

16.

17.

18.

Protocolo para estudiar la percepcién heddnica y sensorial de frutas y verduras

Bowen AJ, Grygorczyk A. Challenges and opportunities for sensory and
consumer science in new cultivar development and fresh produce mar-
keting. Curr Opin Food Sci. 2021;41:152-8. https://doi.org/10.1016/j.
cofs.2021.04.009.

Ares G. Methodological challenges in sensory characterization. Curr Opin
Food Sci. 2015;3:1-5. https://doi.org/10.1016/j.cofs.2014.09.001.

Varela P, Ares G. Sensory profiling, the blurred line between sensory and
consumer science. A review of novel methods for product characterization.
Food Research International. 2012;48:893-908. https://doi.org/10.1016/j.
foodres.2012.06.037.

Joanna L, Inés MA, Esteban V, Gustavo R, Mariana R, Martin L, et al. Inte-
gration of Sensory Analysis into Plant Breeding A Review. Agrociencia Uru-
guay. 2019;23:1-15. https://doi.org/10.31285/agro.23.1.16.

Lado J, Vicente E, Moltini Al, Alcaire F, Ares G. Integrating consumer percep-
tion in the selection of purple-skin sweet potato cultivars. J Sci Food Agric.
2020; August. https://doi.org/10.1002/jsfa.10991.

Ministerio de Salud Publica. Decreto N° 158/019. Montevideo: Ministerio de
Salud Publica; 2019.

Asociacion Médica Mundial. World Medical Association Declaration of Hel-
sinki. JAMA. 2025;333:71. https://doi.org/10.1001/jama.2024.21972.

Issanchou S. Ethics in sensory and consumer research. In: Ares G, Varela P,
editors. Methods in Consumer Research. 2nd edition. Duxford: Elsevier;
2026. p. 95-104. https://doi.org/10.1016/B978-0-443-22279-5.00012-7.

Mammasse N, Schlich P. Adequate number of consumers in a liking test.
Insights from resampling in seven studies. Food Qual Prefer. 2014;31:124-8.
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2012.01.009.

Hough G, Wakeling I, Mucci A, Chambers IV E, Gallardo IM, Alves LR. Num-
ber of consumers necessary for sensory acceptability tests. Food Qual Pre-
fer. 2006;17:522-6. https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2005.07.002.


https://doi.org/10.1016/j.cofs.2021.04.009
https://doi.org/10.1016/j.cofs.2021.04.009
https://doi.org/10.1016/j.cofs.2014.09.001
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2012.06.037
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2012.06.037
https://doi.org/10.31285/agro.23.1.16
https://doi.org/10.1002/jsfa.10991
https://doi.org/10.1001/jama.2024.21972
https://doi.org/10.1016/B978-0-443-22279-5.00012-7
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2012.01.009
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2005.07.002

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

Protocolo para estudiar la percepcién heddnica y sensorial de frutas y verduras

Ares G, Tarrega A, Izquierdo L, Jaeger SR. Investigation of the number of
consumers necessary to obtain stable sample and descriptor configu-
rations from check-all-that-apply (CATA) questions. Food Qual Prefer.
2014;31:135-41. https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2013.08.012.

Lawless HT, Heymann H. Sensory Evaluation of Food: Principles and Prac-
tices. 2nd Edition. New York: Springer; 2010.

Lim J. Hedonic scaling: A review of methods and theory. Food Qual Prefer.
2011;22:733-47. https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2011.05.008.

Peryam D, Pilgrim F. Hedonic Scale Method of Measuring Food Preferences.
Food Technol. 1957;11:9-14.

Naes T, Brockhoff PB, Tomic O. Cluster Analysis: Unsupervised classifica-
tion. In: Naes T, Brockhoff PB, Tomic O, editors. Statistics for Sensory and
Consumer Science. Chichester: John Wiley & Sons Ltd; 2010. p. 249-62.

Berget I. Statistical Approaches to Consumer Segmentation. In: Methods
in Consumer Research, Volume 1. Duxford, UK: Elsevier; 2018. p. 353-82.
https://doi.org/10.1016/B978-0-08-102089-0.00014-5.

Ares G, Jaeger SR. Check-all-that-apply (CATA) questions with consum-
ers in practice: Experimental considerations and impact on outcome. In:
Delarue J, Lawlor JB, editors. Rapid Sensory Profiling Techniques. Am-
sterdam: Elsevier; 2023. p. 257-80. https://doi.org/10.1016/B978-0-12-
821936-2.00013-3.

Jaeger SR, Beresford MK, Paisley AG, Antunez L, Vidal L, Cadena RS, et al.
Check-all-that-apply (CATA) questions for sensory product characteriza-
tion by consumers: Investigations into the number of terms used in CATA
questions. Food Qual Prefer. 2015;42. https://doi.org/10.1016/j.foodqual.
2015.02.003.

Jaeger SR, Chheang SL, Jin D, Roigard CM, Ares G. Check-all-that-apply
(CATA) questions: Sensory term citation frequency reflects rated term in-
tensity and applicability. Food Qual Prefer. 2020;86 March:103986. https://
doi.org/10.1016/j.foodqual.2020.103986.


https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2013.08.012
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2011.05.008
https://doi.org/10.1016/B978-0-08-102089-0.00014-5
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-821936-2.00013-3
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-821936-2.00013-3
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2015.02.003
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2015.02.003
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2020.103986
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2020.103986

28.

29.

30.

31.

32.

S8,

Protocolo para estudiar la percepcién heddnica y sensorial de frutas y verduras

Bruzzone F, Vidal L, Antinez L, Giménez A, Deliza R, Ares G. Comparison of
intensity scales and CATA questions in new product development: Sensory
characterisation and directions for product reformulation of milk desserts.
Food Qual Prefer. 2015;44. https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2015.04.017.

Ares G, Antlinez L, Bruzzone F, Vidal L, Giménez A, Pineau B, et al. Com-
parison of sensory product profiles generated by trained assessors and
consumers using CATA questions: Four case studies with complex and/
or similar samples. Food Qual Prefer. 2015;45. https://doi.org/10.1016/
j-foodqual.2015.05.007.

Meyners M, Castura JC. The analysis of temporal check-all-that-apply
(TCATA) data. Food Qual Prefer. 2018;67:67-76. https://doi.org/10.1016/
j-foodqual.2017.02.003.

Piqueras-Fiszman B. Open-ended questions in sensory testing practice.
In: Delarue J, Lawlor B, editors. Rapid Sensory Profiling Techniques. Am-
sterdam: Elsevier; 2023. p. 349-70. https://doi.org/10.1016/B978-0-12-
821936-2.00015-7.

Krippendorf K. Content Analysis: An introduction to its methodology. Thou-
sand Oaks, CA: Sage; 2004.

McHugh ML. Interrater reliability: the kappa statistic. Biochem Med (Zagreb).
2012;22:276-82.


https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2015.04.017
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2015.05.007
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2015.05.007
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2017.02.003
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2017.02.003
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-821936-2.00015-7
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-821936-2.00015-7

CENTRO
gI'E\III_XERREs;BBAL?CA ESPACIO INTERDISCIPLINARIO
URUGUAY INTERDISCIPLINARIO ALIMENTACION

Y BIENESTAR




