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Resumen

Argentina es uno de los mayores productores mundiales de mieles. En el pais, existe una
gran variedad de mieles debido a la diversidad geografica que presenta. Para destacarse en el
mercado, es Util para los apicultores conocer los atributos sensoriales que describen a sus
mieles. EI método de Andlisis Descriptivo Cuantitativo (QDA), con la participacién de
evaluadores seleccionados y entrenados, es el de uso estdndar para realizar esta descripcion.
Marque todo lo que corresponda (CATA) es otro método de analisis sensorial, en donde se
evalia la percepcion de consumidores respecto de un producto. En este trabajo, 30
consumidores y 8 evaluadores entrenados analizaron cinco muestras de miel, utilizando CATAy
QDA, respectivamente. La comparacion de los resultados obtenidos permitié concluir que el
método CATA brinda menos informacidn cualitativa respecto al QDA, aunque permite obtener
una adecuada aproximacion. Corresponde utilizar un método o el otro, segin el objetivo
perseguido.
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Abstract

Argentina is one of the world's largest producers of honey. In the country, there is a
great variety of honeys due to the geographical diversity that it presents. To stand out in the
market, it is useful for beekeepers to know the sensory attributes that describe their honey. The
Quantitative Descriptive Analysis (QDA) method, with the participation of selected and trained
evaluators, is the standard method used to carry out this description. Check all that apply (CATA)
is another method of sensory analysis, where the perception of consumers about a product is
evaluated. In this work, 30 consumers and 8 trained assessors analysed five honey samples,
using CATA and QDA, respectively. The comparison of the results obtained allowed us to
conclude that CATA method provides less qualitative information than QDA method, although
it allows to obtain an adequate approximation. It is appropriate to use one method or the other,
depending on the objective pursued.
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1. Introduccion

Argentina es uno de los mayores productores de miel a nivel mundial. Su posicién se
mantiene dentro de los cinco primeros puestos desde el 2012, siendo el tercer productor global
en el 2017 (Rodas, 2020).

La amplia diversidad geografica y los variados ecosistemas y condiciones climaticas que
existen en Argentina, permiten al productor desarrollar la apicultura en todas las regiones. Los
atributos sensoriales de cada miel, es decir, sabor, aroma y color, dependen de la floracién
visitada por las abejas. Este hecho permite obtener mieles de distintas caracteristicas, brindando
al productor la oportunidad de diferenciarse de sus competidores, conociendo los atributos que
destacardn su miel.

Para poder identificar los atributos de las mieles, existen diferentes métodos. El mas
utilizado es el Andlisis Sensorial Cuantitativo Descriptivo (QDA - Quantitative Descriptive
Analysis). del que participan evaluadores seleccionados y entrenados. Este método garantiza la
confiabilidad en los perfiles obtenidos, dado que para conformar el panel se realiza una
seleccidn y un entrenamiento de los evaluadores durante varias semanas, hasta garantizar su
reproducibilidad y repetibilidad. Sin embargo, la principal desventaja del QDA es que implica un
costo elevado, insume tiempo entrenar a los evaluadores y mantenerlos motivados (Faye y col.,
2006) y, en muchas ocasiones, se utilizan en la descripcidn, atributos que resultan irrelevantes
para los consumidores (Ten Kleij y Musters, 2003).

Atentos a esta problematica, el andlisis sensorial ha desarrollado nuevas metodologias
de ensayo, entre las que se encuentra el método Marque todo lo que corresponda (CATA - Check
All that Applies), que consiste en la participacion de consumidores del producto bajo analisis,
para que lo describan, de acuerdo sus percepciones y en base a un vocabulario propuesto. Este
método, comparado con la descripcidon mediante un panel entrenado, requiere menores costos.
Sin embargo, la confiabilidad de los datos no se encuentra garantizada ya que depende de la
cantidad y diversidad de consumidores encuestados para obtener resultados representativos
(Varelay Ares, 2014).

El objetivo de este trabajo fue analizar la correspondencia entre la descripcién de los
atributos de diversas mieles, mediante un andlisis sensorial descriptivo cuantitativo (QDA), con
la participacion de un panel entrenado, y el realizado por consumidores de miel, mediante el
método CATA. Aprovechando la participacion de los consumidores, se evaluaron también sus
preferencias por este producto.

2. Metodologia

2.1 Muestras

Se utilizaron 5 mieles de diferente origen floral y geografico, recolectadas directamente
en los apiarios durante la cosecha 2019-2020. Las muestras se conservaron en la oscuridad a -
189C, hasta su utilizacion. Las mieles fueron identificadas con un nimero de tres cifras: 167, 253,
317,421y 514.
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2.2 QDA - Andlisis sensorial realizado por evaluadores entrenados

El panel de evaluadores sensoriales estuvo formado por ocho integrantes, con edades
comprendidas entre 23 y 56 afos. Se realizaron las siguientes pruebas de seleccidn:
reconocimiento de gustos elementales (IRAM 20004, 1996), reconocimiento de olores (IRAM
20006, 2004), reconocimiento y descripcion de texturas (IRAM 20005, 2018) y percepcion del
color (IRAM 20005, 1996). Los candidatos que superaron las pruebas de seleccion participaron
de quince sesiones de entrenamiento, en un periodo de ocho semanas, en las cuales se
estudiaron escalas para la valoracidon de los siguientes atributos sensoriales: intensidad de
gustos dulce, acido y salado; intensidad de olor; granulosidad; fluidez y color (Maurici y col.,
2015).

Las pruebas se realizaron en un laboratorio sensorial con cabinas individuales,
utilizando luz natural (IRAM 20003, 2012). Se consideraron cuatro fases sucesivas: visual,
olfativa, gustativa y tactil. Los atributos se cuantificaron en una escala desde cero (ausencia) al
siete (muy intenso), y se identificaron las notas de olor y aroma presentes (Ciappini y Calvifio,
2019). Se utilizé agua y pan sin sal como limpiadores del paladar, entre muestra y muestra. En
cada sesidn se entregd un duplicado para verificar el desempefio del panel. Las sensaciones
percibidas se registraron en una hoja individual.

2.3 CATA y Preferencia - Analisis sensorial realizado por consumidores

Mediante un formulario virtual, se convocd a 30 consumidores de edades comprendidas
entre 18 y 70 afos, de la localidad de Rosario. Se los cité en las instalaciones del Centro de
Investigacion de Desarrollo y Tecnologia de Alimentos (CIDTA), donde se les presentaron las
muestras de cada miel en copas de vidrio tapadas con papel de aluminio. Se les proporciond una
planilla con una lista de atributos sensoriales para describir mieles, clasificados en textura, color,
olor, gusto y sabor. Cada participante probd las mieles en orden aleatorio, marcando todos
aquellos atributos que pudieron percibir. Se suministréd un vaso con agua potable, para beber
entre muestra y muestra. Trabajaron en forma individual, en cabinas de ensayos sensoriales
(IRAM 20003, 2012).

Los consumidores también expresaron el agrado o desagrado que les produjo cada
muestra de miel, seleccionando la frase mds representativa de un conjunto de cinco: me
desagrada mucho, me desagrada, me es indiferente, me agrada y me agrada mucho (Anzaldua
Morales, 1994).

3. Método estadistico

Se utilizé el método estadistico multivariado de Analisis por Correspondencias Multiples
(ACM). Se trata de una técnica descriptiva o exploratoria, cuyo objetivo es resumir una gran
cantidad de datos en un numero reducido de dimensiones, con la menor pérdida de informacidn
posible. Se aplica a datos categéricos, ya sean nominales u ordinales, que se representan como
puntos en un espacio euclideo de reducida dimensién. El ACM es un método que sirve para
reemplazar las variables categdricas por las coordenadas factoriales, que son variables continuas
y de esa manera se pueden utilizar métodos estadisticos que funcionan bien con variables

continuas.
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La aplicacion del método estadistico ACM se realizd6 mediante el paquete FactoMineR
del software R-Studio (version 4.0.3). Las preferencias de los consumidores se analizaron
mediante estadistica descriptiva, haciendo uso de la herramienta Excel.

4. Resultados y discusion

En la Figura 2 se muestra el Analisis por Correspondencia Multiple de la informacién
originada por los consumidores al describir las mieles. La Dimensidn 1, representada en el eje
horizontal, explicd practicamente el 60% de las caracteristicas que diferenciaron las mieles,
destacandose el color y la fluidez. La Dimensidn 2, representada en el eje vertical, explicé el 21%
de las diferencias y se relacioné con las caracteristicas de olor, gusto, sabor.

CA factor map

Vegetal (A)

Dim 2 (20.78%)

Muy clara
- s

3.1 7
Refrescante
Cristalizada *

Vegetal (s), Citrico, i
Especiado, Aromatico,espeialor intenso 5 'uq\. DESEC ura
Ahumadgy adg vl "{ﬂ\ﬁ‘c'da‘ Intenso = 53 suave
%SHSPQ" et |_uda (S) Cakdnargelo (S) *  Ambar oscuro
ol -MNeteado * | GMmd®CC) 0 T T
erceptibles en boca Anlrfal‘ Unt%%wﬁtﬁiuela_pasg
Dulzor mpdsrapa,t . ﬁ-‘inoso”Sta es Feptibles en boca

$ruinsrdlsadera

o1 FrorRbial"

Floral (Af

ParcialGiate: cristalizdgsar clare

e 0§ S

Dim 1 (59.74%)

Figura 1. Analisis por Correspondencia Multiple de los resultados generados por los
consumidores por aplicaciéon del método CATA.

A partir de la Figura 1, se puede sintetizar la descripcion que se indica en la Tabla 1. Los
atributos que se encuentran préximos al punto representativo de cada miel, son los que mejor
las describen.
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MIEL 167 MIEL 253 MIEL 317 MIEL 421 MIEL 514

Parcialmente Liquida/ fluida, L Parcialmente
FLUIDEZ L q / Cristalizada. Cremosa. .
cristalizada. cremosa. cristalizada.
. Suave, untuosa, Cristales .
Cristales cristales imperceptibles Cristales
TEXTURA perceptibles . . Aspera. P P perceptibles en
imperceptibles en boca, ,
en boca. boca, dspera.
en boca. untuosa.
< Ambar oscuro < ‘
COLOR Ambar claro. / Muy clara. Ambar. Ambar claro.
muy oscuro.
Frutal,
. Intenso, ahumado-
Humedo, L Caramelo, ,
aromatico- guemado, Humedo, floral,
floral, fruta . vegetal seco, .
OLOR . ) especiado, leve/ ) animal, leve/
cocida, animal, fruta cocida,
caramelo, moderado, moderado.
madera. madera.
vegetal seco. vegetal,
animal.
Dulzor débil . Refrescante, . Dulzor débil
GUSTO / Dulzor intenso. , . Dulzor intenso. /
moderado. acida. moderado.
Citrico, Vinoso, ciruela
Floral, Caramelo, vegetal asa
SABOR aromatico, calido, ciruela g N P L Floral, frutal.
. especiado, aromatico,
vinoso. pasa. .
frutal. cdlido.

Tabla 1. Descripcidn sensorial de las mieles por aplicaciéon del método CATA.

La Figura 2 muestra los resultados descriptivos originados por el panel de evaluadores
entrenados. A diferencia de la descripcién de los consumidores, el panel de evaluadores
entrenados generd datos cualitativos para aroma y sabor y cuantitativos, para olor, color,
textura visual y bucal e intensidad del dulzor.

e Mli€] 167 e Mlie] 253 Miel 317 emm=Miel 421 ==—Miel 514
Color
7
8
. 5
Granulosidad s Dulzor
3
Tamafo de cristales Intensidad del olor
Cantidad de cristales Fluidez
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OLOR SABOR
Miel 167: Humo, especiado. Fruta cocida, Humo, Madera, Vegetal seco.

Miel 253: Azicar quemado, Cuero, Fruta Ciruela pasa, Fruta cocida, Floral, Vegetal humedo,

cocida. Animal.

Miel 317: Mentolado. Fresco, Alcanfor, Eucaliptus, Especiado.

Miel 421: Regaliz. Cuero, Caramelo, Vegetal seco, Madera, Aromatico
especiado.

Miel 514: Floral. Frutal, Anan3, Refrescante, Floral.

Figura 2. Resultados cuantitativos y cualitativos obtenidos por el método QDA, mediante el
panel de evaluadores

Los resultados cuantitativos y cualitativos obtenidos mediante la descripcién del panel
y los obtenidos mediante los consumidores reflejan coincidencia entre los atributos de textura,
fluidez, gusto y color. Esto demuestra que son caracteristicas faciles de reconocer por los
consumidores inexpertos. En cambio, no sucede lo mismo con los atributos de olor y sabor, en
los que pueden observarse mayores discrepancias. Esto puede deberse al desconocimiento de
vocabulario sensorial especifico por parte de los consumidores, y a su dificultad para identificar
especificamente las diferentes notas, teniendo una gran variedad de opciones para seleccionar
en la planilla.

En coincidencia con lo expresado por Ares y col. (2010), ambos métodos resultaron
diferentes, pudiendo aplicarse de acuerdo con el objetivo perseguido.

En la Figura 3 se muestran las preferencias manifestadas por los consumidores, respecto

de cada miel.
Me desagrada mucho = Me desagrada mMe es indiferente mMe gusta mMe gusta muchisimo EM167 s M253 =M317 mM421 mM514
10 10
9
8 8 8
7 7
6 6 2
5
4 4 4
3
2 2 2 2 2
8 o
0

Me desagrada Me desagrada Me es indiferente Me gusta Me gusta
M167 M253 M317 M421 M514 mucho muchisimo

a. Frecuencia de preferencia por miel b. Frecuencia de preferencia por frase

Figura 3. Distribucion de las frecuencias expresadas por los consumidores acerca de la
preferencia por cada una de las cinco mieles analizadas.
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Se observa que la miel preferida por los consumidores es la muestra 253, seguida por la
421; mientras que la miel menos elegida es la 167. Los consumidores encuestados prefieren las
mieles liquidas, cremosas, de color dmbar y dulzor intenso, aroma a caramelo y sabor calido.

Este perfil de miel se asemeja a las mieles comercializadas en la zona de Rosario, por lo
que se concluye que los consumidores prefieren mieles similares a las que estan acostumbrados
a consumir e indica la influencia que tienen los habitos de consumo en las preferencias.

También se estudio la preferencia de las mieles segun la frecuencia de consumo de los
participantes. Los resultados pueden visualizarse en la Figura 4.

Cada 15 dias omas Almenosunaveza Tresvecesala Todos los dias
la semana semana o mas

mM167 mM253 mM317 mM421 mM514

Figura 4. Preferencia segun frecuencia de consumo

Se observa que las mieles 253 y 421 fueron las preferidas, independientemente de la
frecuencia de consumo. Aquellos que consumen miel diariamente, no tienen una preferencia
marcada hacia un tipo de miel en particular. Esto puede deberse a su familiaridad con el
producto y sus diferentes atributos. Respecto a los consumidores esporadicos, en cambio, existe
una marcada tendencia a preferir la miel 253, al igual que los consumidores semanales, que
prefieren a las mieles 253 y 421 por sobre las demas. Esto reafirma la hipdtesis acerca de la
influencia de los habitos de consumo en la preferencia.

5. Conclusiones

Comparando los resultados obtenidos mediante los métodos de analisis sensorial
citados en el presente trabajo, se determiné que el método CATA puede ser util como una
aproximacion para describir mieles. Sin embargo, un panel seleccionado y entrenado brinda una
descripcién sensorial mas certera y especifica del producto, mediante el método QDA.

Se continuara con este trabajo aumentando el numero de consumidores, con el fin de
corroborar si esto generase una modificacién en los resultados.
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