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Resumen

Se usaron dos paneles entrenados y cuatro paneles no entrenados para
la comparacién del desempefio entre los mismos. Cada panel entre-
nado estuvo conformado por seis jueces mientras que cada panel no
entrenado estuvo constituido por 100 consumidores. Los atributos
sensoriales que evaluaron los paneles fueron color blanco, textura gra-
nulosa al tacto, suave al tacto, olor a cuajo, salado, grumoso en boca,
suave en boca y aroma a suero. Para la evaluacion de la discrimina-
cién se aplicaron diversos modelos de andlisis de varianza (ANOVA)
y para evaluar el consenso entre ambos tipos de paneles se utilizé la
prueba de permutacién (Rc). La comparacion de los productos y atri-
butos en el espacio sensorial fue evaluada mediante el Anlisis de
Componentes Principales (ACP) y la correlacion global fue medida por
la correlacion vectorial <Rvglobal)' Los resultados del ANOVA demostra-
ron que los paneles entrenados fueron discriminantes en siete atributos
mientras que los paneles no entrenados fueron discriminantes en seis
atributos. EI Rc mostré un consenso entre paneles entrenados y pane-
les no entrenados con valores 0.866 y 0.807, respectivamente. El ACP
revel6 similitudes entre tipos de paneles para el posicionamiento de
los quesos y atributos en el espacio sensorial. El Rv_, ,  fue de 0.861
revelando que las configuraciones entre los tipos de paneles fueron
similares. En conclusion los perfiles sensoriales entre paneles entre-
nados y no entrenados fueron similares.

Palabras clave: Queso cuajada, perfil sensorial, paneles entrenados,
paneles no entrenados, ACP.

Introduccidon

Las caracteristicas sensoriales son un factor deter-
minante en la eleccién de los alimentos por parte
de los consumidores, es por ello, que en la indus-
tria alimentaria es primordial que un alimento sea
evaluado sensorialmente por paneles entrenados
debido a que los atributos sensoriales permiten
establecer el perfil sensorial de un producto. Un
inconveniente que se presenta con los paneles
entrenados son los altos costos y el tiempo en el
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Abstract

We used two trained panels and four untrained panels for the com-
parison of the performance between the same. Each trained panel
consisted of six judges while each untrained panel consisted of 100
consumers. The sensory attributes that were evaluated by the panels
were the color white,grainy texture to the touch and soft to the touch,
the smell of rennet, salty, crumbly to the palate, soft to the palate
and the aroma of serum. For the evaluation of discernment, different
models of analysis of variance (ANOVA) were applied.To review the
consensus between the two types of panels,the permutation test (Rc)
was used. The comparison of the products and attributes in the sensory
space was evaluated through the use of Principal Component Analysis
(PCA) and the overall correlations were measured by the correlation vec-
tor (Rvg,oba/). The results of ANOVA showed that the trained panels were
discriminatingin seven attributes while untrained panels were discrimi-
nating in six attributes. The Rc showed a consensus among trained and
untrained panels of 0.866 and 0.807 values respectively. The PCA revealed
similarities between the types of panels for the positioning of cheeses and
attributes in the sensory space. The Rvglobal was 0,861 revealing that
the conFigurations between the panel types were similar. In conclusion,
the sensory profiles between trained and untrained panels were similar.

Keywords: Curdled cheese, sensory profile, trained panels, untrained
panels, PCA

entrenamiento, es por ello que la industria alimen-
taria busca diversas alternativas para conocer las
caracteristicas sensoriales del producto’ %374,

Los paneles no entrenados han sido usados
como medios de juicio heddnico durante muchos
afnos, sinembargo, se hademostrado que la percep-
cién de los consumidores puede ser comparable
con la percepcién de un panel entrenado, encon-
trandose buenos resultados de discriminacién
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y consensualidad®¢Y’. Es por ello que es impor-
tante realizar estudios entre paneles con el
objetivo de medir el nivel de entrenamiento, de
percepcion, pero sobre todo de estandarizacion
de perfiles sensoriales en diferentes lugares,
debido a que factores culturales y de familiari-
dad con el producto pueden repercutir en las
respuestas obtenidas al usar paneles entrenados
y paneles no entrenados (consumidores) para la
evaluacion de un mismo perfil sensorial®8v°. De
acuerdo con este tipo de estudios se pueden dar
buenos resultados en la discriminacién y en la
manera convergente de discriminar una serie de
productos volviéndose una sdlida referencia para
comparar paneles entrenados y no entrenados. Sin
embargo, para llevar a cabo dicha comparacion y
evaluacién del desempeno se requiere de diver-
sas herramientas sensométricas como el Analisis
de Varianza (ANOVA) para la determinacién de la
discriminacién, uso de escala y clasificacién de los
productos sobre la misma, asi como de estadisti-
cos tipo multiCuadros como el Andlisis Factorial
Mdltiple (AFM) donde puede observarse la posi-
cién de los productos y los atributos sensoriales
usados por cada panel en el mapa sensorial y del
mismo modo la correlacién entre tipos de pane-
les>* 719 Por todo lo anterior, en este trabajo de
investigacién se determinaré la correlacién entre
el desempenio entre paneles entrenados y paneles
no entrenados.

Materiales y Métodos

Condiciones experimentales del producto

Para evaluar el desempefio de los paneles se utili-
zarébn como muestra quesos tipo cuajada. Los
quesos fueron trasladados en contenedores de
refrigeracién a una temperatura de 4 a 5 °C. Previo
al estudio sensorial, se mantuvieron por un lapso
de 1 h a una temperatura entre 22 y 25 °C. Las
muestras fueron codificadas (Producto A = Santo
Domingo Ingenio, Producto B= Juchitan de Zara-
goza, Producto C= Asuncién Ixtaltepecy Producto
D= San Pedro Comitancillo) y cortadas en forma de
cubos de 3.5x 3.5 cm aunatemperatura entre 17
y 19 °C, para su evaluacion por los paneles' 12 13y14,

Paneles entrenados

Se usaron dos paneles entrenados; el primer
panel (Panel 1) fue conformado en el Instituto Tec-
nolégico de Comitancillo ubicado en San Pedro
Comitancillo, Oaxaca, el cual estuvo conformado
por seis personas (dos hombres y cuatro mujeres)

con edades de 18 a 25 afos. El segundo panel
fue entrenado (Panel 2) en la Universidad del Mar
campus Puerto Angel, Oaxaca y estuvo confor-
mado por 6 personas (4 hombres y 2 mujeres) con
edades de 30 a 45 afios de edad. Cada panel fue
entrenado mediante la técnica del Anélisis Des-
criptivo Cuantitativo (QDA®)™®Y . | as sesiones de
entrenamiento tuvieron un lapso de 25 sesiones con
una sesion de repeticion, cada sesion tuvo una dura-
cion aproximada de 45 a 50 minutos. Los atributos
evaluados por ambos paneles fueron color blanco,
textura granulosa al tacto, suave al tacto, olor a cuajo,
salado, grumoso en boca, suave en boca, aroma a
suero sobre una escala continua de 9 puntos®.

Paneles no entrenados

Para esta prueba se seleccionaron cuatro paneles
de consumidores. Cada panel estuvo conformado
por 100 personas provenientes de cada municipio;
por lo tanto en el municipio de Santo Domingo
Ingenio se ocuparon 62 hombres y 38 mujeres.
En el municipio de Juchitan de Zaragoza se uti-
lizaron 42 hombres y 58 mujeres. En el municipio
de Asuncidn Ixtaltepec se utilizaron 68 hombres y
32 mujeres y en el municipio de San Pedro Comi-
tancillo se usaron 52 hombres y 48 mujeres, los
cuales eran consumidores potenciales del queso
fresco “cuajada”. Los atributos sensoriales fueron
evaluados usando una escala continua de 9 pun-
tos®. Las muestras de queso fueron presentadas
de manera simultdnea mdultiple a los dos tipos de
paneles”.

Anélisis estadistico

Aspectos unidimensionales en el desemperfio de
paneles entrenados

Con el objetivo de determinar si los paneles
entrenados pueden caracterizar las muestras de
la misma manera se aplicd el siguiente modelo
mixto de ANOVA:

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

Se consideraron como efecto fijo los facto-
res producto, panel y juez mientras que el factor
sesién y las interacciones fueron considerados
como efectos aleatorios. Para ello se utilizd el
factor producto (F, _,..) como indice del poder
discriminante, mientras que el factor panel (F,, )
como indice para la evaluacién de las diferencias
entre paneles entrenados.

El factor Juez (F, ) fue tomado como indice

Jueces
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de evaluacion de las diferencias de un juez dentro
del mismo panel y el indice de la evaluacion de
las diferencias de las calificaciones de una sesién a
otra se tomd como el factor sesion (F_, ).

Las diferencias de las evaluaciones de los que-
sos para ambos paneles se realizd tomando en
cuenta el factor interaccién producto-panel y para
medir las diferencias entre las evaluaciones de los
productos de un juez a otro se tomd el factor interac-
cién producto-juez, con un a= 0.05%7y 8,

Aspectos unidimensionales en el

desempefio de paneles no entrenados

Para la evaluacién del poder discriminante entre
los paneles de consumidores se aplicé el siguiente
modelo de ANOVA:

Atributo = Producto + Zona geogréfica + Interaccién
(Producto x Zona geogréfica) + error.

Para el célculo de la F se utilizé la varianza resi-
dual como denominador®.

Aspectos unidimensionales en el
desempefio global de los paneles

Para la evaluacion de las diferencias entre los
tipos de paneles (entrenado y consumidor) se
aplicé el siguiente modelo de ANOVA:

Atributo = Producto + Tipo de jurado + Interaccién
(Producto x Tipo de jurado) + error

Considerando como efecto fijo el factor tipo de
jurado y como aleatorio el efecto producto. Para las
mediciones de las diferencias se usaron la media de
los resultados de los paneles entrenados y paneles
no entrenados para todos los productos®’*. Para la
evaluacién del poder discriminante a nivel de pane-
les entrenados y paneles no entrenados se tomo la
prueba de Fisher (F, ). El factor tipo de jurado

. roducto . :
(Fis s wraae) Mide las diferencias entre la media de

ipo de jurado!

los resultados otorgados por los paneles entrena-
dos y la media de los resultados provistos por los
paneles no entrenados, mientras que la interaccion
(FPquuctoxTipO e rago) Mide las diferencias entre las eva-
luaciones de las muestras de los paneles entrenados
y los paneles no entrenados con una a = 0.05".

Aspectos bidimensionales

El consenso entre paneles entrenados y paneles no
entrenados fue evaluado mediante la prueba de
permutacién, tomando como indice de consenso
(Rc) el porcentaje de la varianza de consenso en la
varianza total. Para la construccion de los espacios

sensoriales se utilizé el Andlisis de componentes
principales (ACP)!” 20y 21,

Se aplicé el Andlisis Factorial Multiple (AFM) y
el coeficiente de correlacién vectorial Rv para la
visualizacion de las configuraciones entre paneles
(entrenados y no entrenados) y para la configu-
racién global entre los tipos de paneles? 23 24y 25,
El procesamiento de datos bidimensionales se
realiz6 con el programa para computadora XLS-
TAT versién 2009 (Addinsoft. New York. NY. USA).
El andlisis unidimensional (ANOVA) se realizd
mediante el programa para computadora Statgra-
phic® versién 5.2.

Resultados y discusiones

Desempefio de paneles entrenados y paneles no
entrenados

Los resultados del ANOVA a cuatro factores con
interacciones para la evaluacién entre paneles
entrenados se muestran en la Cuadro 1, donde
el factor producto demostré que ambos paneles
entrenados (Panel 1y Panel 2) fueron altamente
discriminantes (p<0.01) en todos los atributos
sensoriales con la excepcidn del atributo suave al
tacto. Este mismo comportamiento se observé en
un trabajo realizado con queso tipo Roncal en el
cual se reportd que los atributos de olor, aroma y
textura tuvieron un efecto altamente significativo
(p<0.01)%.

Para el factor panel los resultados revelaron que
ambos paneles entrenados usaron diferentes par-
tes de la escala debido a que en ellos podemos
observar diferencias en la percepcién sensorial,
este resultado fue similar a los obtenidos por dos
paneles entrenados en evaluacién de cervezas y
productos de nuez, quienes obtuvieron diferencias
significativas (p<0.05) en el uso de la escalaen 36 de
los 39 atributos sensoriales y en 14 de 16 atributos
sensoriales respectivamente®'?. Para el factor juez,
los resultados demostraron que existieron dife-
rencias significativas (p<0.05) en los atributos con
excepcién del atributo salado, demostrando que
los jueces no usaron la escala de la misma manera,
esto quedd confirmado por los resultados de la
interaccién (Producto x Juez) donde muestra que
dicha intercepcion fue significativa en la mayoria
de los atributos con la excepcién de los atributos
salado y grumoso en boca, esto se traduce a que
los jueces no clasificaron los productos de la misma
manera debido a la variabilidad interindividual en
el uso de la escala y a la falta de consistencia e
incongruencia en el comportamiento de los pane-
listas 28.27Y%, sin embargo, la interaccién (Producto
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Cuadro 1. Valores del ANOVA a cuatro factores
evaluacion del desempenio.

con interacciones (Producto x Panel) y (Producto x Juez) para la

EFECTO NTERACCION

Producto Panel Juez Sesion (Producto x Panel) (Producto x Juez)
Atributo F P F P F P F P F P F P
Color blanco 165.11 0 16.59 0.0003 9.58 0 0.19 0.83 234.78 0 5.8 0
Textura 7.94 12.48 0.001 5.99 0 1.84 0.23 8.41 0.003 3.33 0.0025
Granulosa al tacto
Suave al tacto B9} 0.1 1.34 0.25 5.06 0.001 0.41 0.67 8.45 0.003 3.75 0.001
Olor a cuajo 69.28 0 40.93 0 6.01 0.0006 2.82 0.13 21.89 0 3.33 0.0024
Salado 16.81 0 9.55 0.004 1.22 0.32 1.04 0.41 0.72 0.54 1.93 0.0612
Grumoso en boca 33.46 0 6.59 0.15 5.10 0.001 0.64 0.56 0 0.99 1.97 0.055

Suave en boca

Aroma a suero

10.16

154.97

52.38

10.87

0.002

12.37

22.52

0

0

3.46

341

0.1

0.1

28.93

13.23

5.32

15.4

x Panel) determind que existieron diferencias signi-
ficativas (p<0.05) en la clasificacién de los quesos
en los atributos color blanco, textura granulosa al
tacto, suave al tacto, olor a cuajo, suave en boca
y aroma a suero, dichos resultados son similares
a los reportados por dos paneles entrenados de
distintas nacionalidades donde mostraron dife-
rencias significativas (p<0.05) en 9 de 16 atributos
sensoriales para la descripcion de bisquets®. Para
los atributos salado y grumoso en boca ambos
paneles clasificaron las muestras de manera
similar (p>0.05), estas diferencias y similitudes
pudieron deberse a factores como el tiempo de
entrenamiento y aspectos de hébitos de con-
sumo, debido a que uno de los paneles usados
en la presente investigacidon es perteneciente a
una de las zonas manufactureras del queso fresco
cuajada, mientras que el otro panel sélo fue entre-
nado con dicho producto* 73", El factor sesidon

demostrd que no existieron diferencias significati-
vas (p<0.05) en todos los atributos, esto se traduce
a que ambos paneles dieron calificaciones simila-
res entre sesiones. Los resultados de la interaccion
(Producto x Juez) fueron altamente significativas
para todos los atributos, excepto para los atribu-
tos salado y grumoso en boca determinando que
los jueces de un mismo laboratorio no evaluaron
los quesos de la misma manera; estas diferencias
pudieron ser originadas por la falta de consisten-
cia e incongruencia en el comportamiento de los
panelistas?®y?.

En los resultados reportados en la Cuadro 2 se
observa que el factor producto fue altamente sig-
nificativo (p<0.01) esto puede traducirse a que los
paneles no entrenados (consumidores) pudieron
discriminar las muestras de queso en todos los
atributos con la excepcién en el descriptor “olor a
cuajo”®¥’, con respecto al factor zona geogréafica no

Cuadro 2. Valores del ANOVA a dos factores con interacciones (Producto x zona geogréfica) para paneles de consumidores

Atributo Producto Zona geografica Producto x Zona
geografica
F P F P F P
Color blanco 27.14 0 2.6 0.05 11.82 0
Textura granulosa al tacto 3.8 0.1 0.29 0.82 5.62 0
Suave al tacto 2.86 0.03 2.21 0.085 1.37 0.195
Olor a cuajo 1.63 0.18 1.64 0.17 1.66 0.09
Salado 6.99 0.001 1.04 0.372 2.53 0.007
Grumoso en boca 3.73 0.011 2.68 0.456 3.48 0.0003
Suave en boca 4.57 0.003 1.29 0.276 1.65 0.09
3.03 0.028 0.73 0.5 1.87 0.05

Aroma a suero
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se encontraron diferencias significativas (p>0.05),
por tal motivo los consumidores evaluaron de
manera similar las muestras de quesos, esto quedé
confirmado por la interaccion (Producto x Zona
geogréfica), donde en los atributos suave al tacto,
olor a cuajo, suave en boca y aroma a suero no
se encontraron diferencias significativas (p>0.05),
este resultado puede deberse a factores extrin-
secos como cuestiones culturales, situaciones
sociodemogréficas, edad, bienestar de la materia
prima, precio, cuestiones cognitivas, actitudinales
y de familiaridad con el producto en conjunto con
términos de calidad, seguridad, salud y origen del
producto; factores que juegan un papel importante
sobre la explicacién de las diferencias en la percep-
cién sensorial en los consumidores® 33 3% 35y 3¢,

En el Cuadro 3 se muestran los resultados
de ANOVA a dos factores con interaccién (Pro-
ducto x Tipo de panel) los cuales revelaron que
los atributos color blanco, suave al tacto, olor a
cuajo, salado, grumoso en boca y aroma a suero
tuvieron efecto significativo (p<0.05) para el fac-
tor producto. Este resultado indica que ambos
tipos de paneles discriminaron los quesos signi-
ficativamente (p<0.05) en dichos atributos; para el
factor tipo de jurado se encontraron diferencias
significativas (p<0.05) sélo en el atributo suave en
boca, determinando que ambos tipos de paneles
(entrenados y no entrenados) usaron la escala de
la misma manera. Este mismo efecto también se
obtuvo al evaluar 14 atributos en chocolate, dando
como resultado sélo 3 atributos con efecto signi-
ficativo (p<0.05). Sin embargo, en los resultados
de la interaccion producto x tipo de panel no se
encontraron efectos significativos (p>0.05) en los
atributos color blanco, textura granulosa al tacto,
suave al tacto y suave en boca demostrando que

los paneles entrenados y no entrenados evaluaron
los quesos de la misma manera, estas similitudes y
diferencias sobre el uso de la escala entre ambos
tipos de paneles para todos los atributos se refle-
jan en la gréfica de interacciones (Figura 1), donde
se observa que la mayor variabilidad entre ambos
tipos de paneles se encuentra en los atributos olor
a cuajo (Figura 1D), salado (Figura 1E), grumoso
en boca (Figura 1F) y aroma a suero (Figura 1H) 4.

Aspectos bidimensionales

Comparacién del consenso y espacio sensorial
Los resultados de la prueba de permutacién
determinaron que existe un acuerdo entre paneles
entrenados (Rc = 0.866) y paneles no entrenados
(Rc = 0.807) (Figura 2 y 3). Dichos valores son com-
parables y superiores a los reportados por otros
autores quienes obtuvieron un valor de Rc = 0.80
para la evaluaciéon de productos de corte vacuno
con paneles entrenados y de Rc = 0.777 (77.7 %)
en la descripcién sensorial de yogurt®. Estas simi-
litudes en el consenso entre paneles entrenados
y paneles no entrenados se refleja en el espacio
sensorial (Figura 4 y 5), el cual muestra que la
variacion total de los datos en los dos primeros
componentes principales (ACP) fue de 92.94 % y
88.49 %. Dichos resultados de varianza son com-
parables entre ambos tipos de paneles y similares
a los resultados obtenidos por diversos autores
quienes obtuvieron valores de 86.70 % y 86.26 %
para paneles expertos y consumidores respec-
tivamente’. Por lo tanto los paneles entrenados
discriminan mejor los quesos A y B sobre los
ejes dos y uno respectivamente, caracterizando-
los como grumoso en boca y textura granulosa
al tacto (queso A) y el queso B como suave al
tacto y aroma a suero (Figura 4), mientras que los

Cuadro 3. Valores del ANOVA a dos factores con interacciones (Producto x Tipo de jurado)

Atributo Producto Zona geogréfica Producto x Zona
geogriafica
F P F P F P
Color blanco 3.21 0.05 2.76 0.195 0.92 0.45
Textura granulosa al tacto 1.7 0.207 5.29 0.1049 1.04 0.402
Suave al tacto 3.53 0.03 8.06 0.0657 1.28 0.314
Olor a cuajo 6.29 0.005 8.56 0.0612 5.02 0.012
Salado 9.06 0.001 0.15 0.728 9.61 0.0007
Grumoso en boca 15.01 0.011 4.58 0.1219 7.48 0.0024
Suave en boca 1.49 0.254 17.29 0.0253 0.3 0.823
15.67 0.0001 2.93 0.1853 18.01 0

Aroma a suero
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Figuras 2 y 3. Representacion del consenso por tipo de panel
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Figuras 4 y 5. Espacio sensorial de paneles entrenados y paneles no entrenados respectivamente
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Figuras 6 y 7. Representacion de las configuraciones intra-paneles entrenados e intra-paneles no entrenados
respectivamente.
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Paneles entrenados vs Paneles no entrenados (F1y F2: 76.82 %)
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Figuras 8. Representacién del punto medio de los productos y los paneles entrenados (E) y paneles no entrenados (NE).

paneles de consumidores mostraron mejor discri-
minacién en los quesos A y D sobre los ejes uno
y dos respectivamente. Por lo tanto el queso A
fue caracterizado como textura granulosa al tacto
y grumoso en boca (igual a los paneles entrena-
dos), mientras que el queso B como suave al tacto
y suave en boca (Figura 5). Estas similitudes entre
paneles no entrenados y paneles entrenados,
fueron confirmados mediante el coeficiente de
correlacién vectorial Rv donde el valor obtenido
para paneles entrenados fue de Rv,_ ... = =
0.859. Este valor fue similar a lo reportado en un
estudio de paneles sensoriales quienes caracte-
rizaron yogures mediante paneles entrenados en
Francia y Vietnam y obtuvieron un valor de Rv =
0.87%¥%, Los valores de Rv entre paneles no entre-
nados fueron de:

Comitancillo-Sto. Domingo - 0859’
Comitancillo-Juchitan = 0723’

=0.536y
=0.441.

Sto. Domingo-Juchitan

Ixtaltepec-Juchitan

222D

Algunos valores fueron bajos y otros compa-
rables con diversos autores quienes obtuvieron
valores de Rv =0.95y Rv = 0.77 aplicando la técnica
Free Sorting Taks con sujetos sin entrenamiento®.
Estos resultados de Rv entre paneles entrenados y
paneles no entrenados se reflejan en los dos pri-
meros componentes del AFM, el cual muestran
que el 88.40 % y 77.58 % de la variacion de los
datos en los primeros componentes entre paneles
entrenados y paneles no entrenados son similares,
en particular para los quesos B, Cy D para paneles
entrenados (Figura 6y 7). Estos mismos resultados
se obtuvieron al caracterizar diferentes productos
de chocolate con diversos paneles entrenados’.
Para el caso de paneles no entrenados las confi-
guraciones son equidistantes entre zonas (Figura
7), en otras palabras el perfil sensorial es cuasi-
idéntico de una zona geogréfica a otra, estos
resultados confirman los efectos significativos
(p<0.05) de discriminacién de los quesos entre los
paneles entrenados y no entrenados (Cuadro 1y 2).
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Paneles entrenados vs Paneles no entrenados (ejes F1y F2: 76.82 %)
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Figuras 9. Representacién de consenso entre los paneles entrenados(E) y paneles no entrenados (NE)

Correlacién global entre tipos de paneles

En la Figura 8 se puede observar claramente la rela-
cién entre los quesos y los paneles entrenados (E)
y no entrenados (NE) donde se muestra el 76.82%
de la variacion total de los datos en los primeros
dos ejes. Este valor fue similar al reportado en un
estudio donde correlacionaron datos de paneles
entrenados y no entrenados para la evaluacién
de productos de chocolate quienes obtuvieron
un porcentaje de correlacién de 82.91%%. En la
misma Figura se puede observar que las distan-
cias entre paneles entrenados y no entrenados con
respecto a los quesos son similares. Estas similitu-
des entre los tipos de paneles pueden observarse
en la Figura 9, donde los paneles entrenados
(Panel 1y Panel 2) en conjunto con los paneles
no entrenados conformados por los consumido-
res de Juchitédn de Zaragoza y Asuncion Ixtaltepec
forman un grupo oponiéndose al grupo formado
por los paneles no entrenados pertenecientes a
San Pedro Comitancillo y Santo Domingo Ingenio,
el coeficiente de correlacién vectorial global fue
de R"gbba\ = 0.861, este valor confirmd un exce-
lente agrado entre las configuraciones de paneles

entrenados y paneles no entrenados, dicho valor
es similar a lo reportado por Cartier, et. al. (2006)
los cuales obtuvieron un valor de Rv = 0.77 y Rv =
0.85 aplicando la técnica Sorting Task con panelis-
tas entrenados y no entrenados. Diversos trabajos
han demostrado que la distancia entre productos
percibidos por consumidores es comparable a las
distancias percibidas por evaluadores expertos?y %,

Conclusiones

Los paneles de consumidores mostraron ser dis-
criminantes en seis atributos sensoriales (color
blanco, olor a cuajo, salado, grumoso en boca,
suave en boca y aroma a suero). Mientras que los
paneles entrenados demostraron mayor discrimi-
nacién en siete atributos sensoriales (color blanco,
textura granulosa al tacto, olor a cuajo, salado,
grumoso en boca, suave en boca y aroma a suero).
Ambos tipos de paneles demostraron falta de dis-
criminacion en el atributo suave al tacto.

Ambos tipos de paneles demostraron ser consen-
suales en el uso de la escala de intensidad, esto
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quedé confirmado por la prueba de permutacién
R_. EI ACP revel6 similitudes en el posicionamiento
de los quesos y atributos en el espacio sensorial
realizado entre ambos tipos de paneles. El AFM y
el coeficiente de correlacion vectorial Rv demos-
traron similitudes en la estructura de los datos
generados por ambos tipos de paneles.

Es importante mencionar que una de las des-
ventajas del uso de los consumidores para la
evaluacién de una lista de atributos sensoriales es
la posible variabilidad en las evaluaciones debido
a la falta del conocimiento en uso de técnicas sen-
soriales asi como del entrenamiento.
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