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Caracterización sensorial 

• Las metodologías estáticas se 

basan en una única evaluación de 

las características sensoriales de 

los productos. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Please, check all the words or phrases which best describe this product:  

Sweet 

Bland 

Sour 

Chewy  

Juicy 

Bitter 

Dry 

Firm 

Crunchy 

Mealy 

Soft Floral 

Off flavour Mealy 

Low High
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La percepción sensorial es un proceso dinámico 
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• Diversos cambios ocurren durante 

el consumo de alimentos (Hutchings & 

lillford, 1988; Sudre et al., 2012): 

 
 

• Ruptura y cambios físicos durante 

la masticación 

 

• Mezcla con la saliva 

 

• Cambios de temperatura 

La percepción sensorial es un proceso dinámico 
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Las metodologías estáticas proporcionan una única medida a lo 

largo del tiempo 

Low High

Low High

Amargor 

Dureza 

Las metodologías estáticas informan sobre 

la intensidad máxima o promedio de las 

características sensoriales 
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Tiempo intensidad (TI) 
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• Primer enfoque para la caracterización sensorial dinámica 

(Sjöström, 1954).  

 

• Los evaluadores tienen que evaluar la intensidad de un atributo 

sensorial de forma continua en el tiempo.  

Tiempo-intensidad 

Low High

Sweetness 
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• Se obtienen curvas de tiempo-intensidad individuales. 

Tiempo intensidad 
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Pasos para llevar adelante un estudio de TI 

1. Determinar si TI es adecuado para responder a los objetivos del 

estudio 

2. Determinar cuáles son los atributos a ser evaluados 

3. Seleccionar los productos 

4. Seleccionar el método de recolección de datos 

5. Establecer los parámetros a evaluar y el diseño experimental 

6. Reclutar y seleccionar a los evaluadores 

7. Entrenamiento de los evaluadores 

8. Evaluación de la performance de los evaluadores 

9. Realizar el estudio 

10. Analizar los datos 
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Recomendaciones para el entrenamiento (Peyvieux & Dijksterhuis, 2001) 

1. Introducción del método 

 

2. Familiarización de los panelistas con el software y evaluación de 

soluciones de gustos básicos 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Entrenamiento en el producto objetivo 
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Problemas usuales durante el entrenamiento 
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Patrones de respuesta individuales 
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Métodos para el cálculo de la curva promedio 



17 

 

Descripción geométrica de las curvas (Lallemand et al., 1999) 
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Parámetros obtenidos de las curvas de TI 
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Método del trapezoide para calcular parámetros individuales 

(Lallemand et al., 1999) 
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Ejemplo – Edulcorantes en chocolate (Palazzo et al., 2011). 
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Ejemplo – Evaluación de astringencia en vino Tannat (Vidal et al., 2017). 
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• Se evalúan varios atributos al mismo tiempo (Kuesten et al., 2013). 

 

 

Tiempo-intensidad multi-atributo (MATI) 

Low High

Low High

Bitterness

Sweetness
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Ejemplo – Evaluación de chicles con TI de uno o dos atributos (Duizer et 

al., 1995). 
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Ejemplo – Influencia de reemplazo de azúcar en el perfil sensorial 

dinámico de chocolate (Palazzo et al., 2014). 
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•Se necesitan evaluadores altamente entrenados 

 
• Evaluación de intensidad 

 

• Complejidad de la tarea 

 

 

• Diferencias individuales en las respuestas (patrones individuales) 

 

 

• Generalmente se evalúa un único atributo. 

 

 

• Elevado tiempo de implementación. 

Limitaciones 
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Dominancia Temporal de Sensaciones (TDS) 



Dominancia Temporal de Sensaciones 
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• Método dinámico multi-atributo que se basa en la identificación de 

la característica sensorial dominante en cada momento de la 

evaluación (Pineau et al., 2003). 

 

• Su aplicación ha crecido rápidamente en los últimos años. 

 

• Puede aplicarse tanto con jueces entrenados como con 

consumidores. 

 

• Existen aplicaciones en diversos tipos de productos, pero la 

mayoría se limita a una única modalidad sensorial. 
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Recolección de datos 



¿Qué es la dominancia? 

38 

 

 

• La sensación más intensa (Labbe et al. 2009). 

 

• La sensación de mayor impacto (Pineau et al. 2009). 

 

• La sensación que sobresale, no necesariamente la más intensa 

(Pineau et al. 2009). 

 

• La sensación que capta la atención en un determinado momento 

(Pineau 2013). 
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• Heterogeneidad en la conceptualización de dominancia: 

 

 

Captura atencional: "Lo primero que me llamó la atención fue la 

suavidad” 

 

Nuevas sensaciones que “aparecen”: ”De repente sentí que se 

volvía jugoso” 

 

La sensación más intensa: ”Muy suave” “Se vuelve muy jugoso” 
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• Heterogeneidad en la conceptualización de dominancia. 

 

•Importancia del procesamiento oral. 

 

•Competencia entre modalidades. 

 

• Sesgos de respuesta por la limitación en el número de atributos que 

se presentan y que pueden seleccionarse. 

 
“Es un pan con muchas cosas ocurriendo simultáneamente. Es difícil 

decidir qué atributo seleccionar como dominante” 

 

“Es jugoso y esponjoso, pero también muy sabroso al mismo tiempo. Es 

difícil selecccionar algo" 
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Lista de atributos 
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•  La lista de atributos es uno de los pasos clave de la implementación del 

TDS. 

 

• El máximo número de atributos a incluir es 10 (Pineau et al., 2012). 

 

• Los términos se presentan en orden balanceado entre los evaluadores. 

 

• El orden es constante para cada evaluador para facilitar la tarea. 

 

• Pueden incluirse términos vinculados a una única modalidad sensorial o 

a varias. 
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• Se presenta la lista de atributos y los evaluadores indican en cada 

momento cuál de los atributos se percibe como dominante. 

 

• Los evaluadores pueden: 

 

• Elegir un único atributo en cada instante. 

 

• Seleccionar un atributo en varios momentos de la evaluación. 

 

• No seleccionar un atributo en ningún momento de la evaluación. 

 

• No seleccionar ningún atributo. 

 

• La evaluación finaliza cuando no se perciben más propiedades de los 

productos o cuando se llega al tiempo máximo previsto. 



Número de evaluadores 
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•  El número de jueces para TDS es similar al utilizado para Análisis 

Descriptivo (8-12). 

 

• El número recomendado por Pineau et al. (2012) es 16. 

 

• Generalmente se realizan las evaluaciones por duplicado o triplicado. 

 

• Cuando se utilizan evaluadores no entrenados el número debe 

aumentarse: 30-50 como mínimo. 



Análisis de datos 
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• Los datos son binarios (0/1) e indican si cada evaluador seleccionó 

cada uno de los atributos para cada muestra, en cada momento de 

la evaluación 

Evaluador Muestra Atributo 0 s 1 s 2 s 3 s 

1 452 Sabor a naranja 0 0 0 0 

1 452 Ácido 0 0 0 1 

1 452 Dulce 0 0 0 0 

1 452 Sabor extraño 0 0 0 0 

1 452 Astringente 0 0 0 0 

1 452 Amargo 0 0 0 0 

1 238 Sabor a naranja 0 0 0 0 

1 238 Ácido 0 0 0 0 

1 238 Dulce 0 0 1 1 

1 238 Sabor extraño 0 0 0 0 

1 238 Astringente 0 0 0 0 

1 238 Amargo 0 0 0 0 

1 726 Sabor a naranja 0 0 0 0 

1 726 Ácido 0 0 0 1 
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• Tasa de dominancia (Dominance rate): Proporción o porcentaje de 

evaluadores que seleccionan un atributo como dominante en cada 

momento de la evaluación 
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• Las curvas de TDS se obtienen suavizando las curvas de 

dominancia utilizando un polinomio del tipo spline 



49 Pineau et al. / Food Quality and Preference 20 (2009) 450-455. 



50 

• Las curvas pueden estandarizarse en el tiempo para compensar 

diferencias entre evaluadores 

 

 

• Para interpretar las curvas se utilizan los niveles de azar (P0) y 

significancia (Ps). 

 

 

• P0 es el nivel de dominancia que puede alcanzarse por azar, 

considerando todos los atributos que se evalúan. 

 

 

• P0 puede calcularse como 1/n o 1/(n+1), donde n es el número de 

atributos que se consideran en la lista. 
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• El nivel de significancia (Ps) es el mínimo valor de la tasa de dominancia 

que tiene que alcanzarse para que un atributo sea significativamente 

dominante. 

 

• Se calcula mediante el intervalo de confianza de una distribución 

binomial, suponiendo una aproximación normal. 

• Esta aproximación es válida si el número de evaluadores es alto: 
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• Si el número de evaluaciones es bajo y la aproximación no es 

válida, el nivel de significación puede calcularse mediante un test 

exacto para una distribución binomial. 

 

 

• Se puede calcular el mínimo valor para el cual la distribución 

binomial es mayor que el nivel de azar para un nivel de significación 

del 95%. 

 

 

• Esto puede hacerse mediante la función BINOM.CRIT de Excel 

 

 
 
Ps = (1 + BINOM.CRIT(n, P0, 0.95))/n 
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• Los niveles de azar y significación se representan en las curvas de 

TDS como líneas horizontales. 
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• Para evaluar diferencias entre productos se calculan curvas TDS de 

diferencia, restando las curvas TDS de cada par de muestras. 

 

• Se compara la diferencia con el valor de la menor diferencia 

significativa para un 95% de diferencia, calculado mediante las siguientes 

ecuaciones: 
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Ejemplo de aplicación 
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• Jugos de naranja con distintos edulcorantes (concentración 

equivalente de dulzor). 

Edulcorante 
Concentración 

(g/100mL) 

Sacarosa 10 

Sucralosa 0.025 

Taumatina 0.091 

Stevia 1 0.064 

Stevia 2 0.155 

Stevia 3 0.199 

Stevia 4 0.151 

• 12 evaluadores, 3 repeticiones. 

 

• 6 términos: dulce, ácido, sabor a naranja, amargo, astringente y 

sabor extraño. 

 

• Tiempo de evaluación: 20 segundos. 
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Sacarosa Sucralosa Taumatina 
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Gráficos de bandas 

Para cada producto, se 

representa la secuencia 

de dominancia como 

bandas de colores de 

largo proporcional a la 

duración de la 

dominancia.  
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Duración de la dominancia 

• Se calcula la duración de la dominancia para cada atributo y evaluador. 

 

• Posibilidad de estandarizar los datos previo al análisis. 

 

• Los datos se pueden analizar utilizando ANOVA/MANOVA 
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• Los alimentos en general son consumidos mediante ingestas 

múltiples y rápidas: 
 

• La forma en que los productos son percibidos cambia debido 

a efectos de adaptación o contraste (Köster, 2003) 
 

• El primer sorbo o bocado de una muestra puede no ser 

representativo de la experiencia del consumidor. 

 

• TDS puede ser implementado para evaluar múltiples sorbos o 

bocados de la muestra, mediante la concatenación de evaluaciones 

 

Evaluaciones en múltiples sorbos/bocados (multi-sip/bite TDS) 
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La dominancia de ácido 

aumentó entre el primer 

sorbo y los dos siguientes.  
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Aceptabilidad temporal y TDS  (Thomas et al., 2015) 

Thomas et al. (2015) introdujo el concepto de aceptabilidad durante la 

dominancia (“liking while dominant”) para identificar atributos que 

contribuyen positiva o negativamente a la aceptabilidad.  



Desventajas del TDS 
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• Una única característica puede ser dominante en cada momento de la 

evaluación 
 

• Percepción simultánea de varias características 

 

• Productos complejos 

 

• Evaluación de múltiples modalidades sensoriales 

 

• Heterogeneidad en la conceptualización de dominancia 
 

• Dificultades para alcanzar el nivel de significación 

 

• ¿Qué pasa con las características no dominantes? 
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CATA TEMPORAL (TCATA) 



TCATA 
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• Extensión de las preguntas CATA para considerar aspectos 

temporales.  

 

• Se centra en la descripción de los productos. 

 

• Los evaluadores deben seleccionar todos los términos que se 

aplican para describir las sensaciones que perciben en cada 

momento de la evaluación. 

 

• Los evaluadores deben marcar los atributos cuando los perciben 

y desmarcarlos cuando dejan de percibirlos. 
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Número de atributos 

• Usualmente se usan 6-10 términos, aunque el uso de hasta 15 

términos no tiene efecto negativo. 
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Análisis de datos 
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• El análisis de datos se realiza de forma similar al TDS. 

 

 
Evaluador Muestra Atributo 0 s 1 s 2 s 3 s 

1 452 Sabor a naranja 0 0 1 1 

1 452 Ácido 0 0 0 1 

1 452 Dulce 0 0 0 0 

1 452 Sabor extraño 0 0 0 0 

1 452 Astringente 0 0 0 0 

1 452 Amargo 0 0 0 0 

1 238 Sabor a naranja 0 0 1 1 

1 238 Ácido 0 0 0 0 

1 238 Dulce 0 0 1 1 

1 238 Sabor extraño 0 0 0 0 

1 238 Astringente 0 0 0 0 

1 238 Amargo 0 0 0 0 

1 726 Sabor a naranja 0 0 0 0 

1 726 Ácido 0 0 0 1 
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• Se obtienen curvas que muestran la frecuencia de mención de 

cada característica a cada momento de la evaluación. 

 

• Se construyen curvas de diferencia entre muestras. 

 

• Pueden determinarse características que son percibidas 

simultáneamente durante la evaluación. 



77 



78 

Curvas de diferencia de TCATA 
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Análisis de correspondencia 
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Ejemplo – Caracterización sensorial dinámica de calamares 
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The most relevant 

attributes for describing 

this sample were 

sour/acidic, soft, moist 

and sweet 
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Evaluación de jugo de naranja con estevia 
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Evaluación de sustitución parcial de NaCl por KCl en pan 

• Se consideraron tres mezclas de NaCl y KCl: 

 

• 30:70 KCl:NaCl 

• 40:60 KCl:NaCl 

• 50:50 KCl:NaCl 

 

•  Para cada mezcla se determinó la concentración equivalente en su 

sabor salado a un pan elaborado con 1.8% de NaCl. 

 

• Se comparó el perfil sensorial dinámico de panes elaborados con NaCl 

y mezclas de KCl:NaCl. 



Perfil sensorial dinámico de los panes 
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Evolución del sabor característico 



Evolución del sabor extraño 
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Evolución del sabor metálico 
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Aparición de sabores no característicos, 

especialmente para mezclas 60:40 y 50:50 



 

 Jaeger et al. (2017) Food Quality and Preference, 55, 91-97 

 

Efecto de la familarización 
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 Jaeger et al. (2017) Food Quality and Preference, 55, 91-97 
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TCATA Fading 
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• Es una alternativa de TCATA.  

 

• Los términos seleccionados por los evaluadores se des-

seleccionan automáticamente después de unos segundos. 

 

• Los evaluadores deben volver a seleccionar los términos si es 

que todavía los perciben. 
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Caracterización dinámica de chocolate usando TCATA fading 
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Comparación de TCATA y TCATA fading 
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Las proporciones de uso son 

más bajas en TCATA fading pero 

las características sensoriales 

más relevantes son similares 
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Aparecen “agujeros” 

en las curvas 
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Identificación de “agujeros” en los perfiles 

Assessor Sample Attribute t 0 s t 0.1 s t 0.2 s t 0.3 s t 0.4 s … t 70 s 

1 1 Dry 0 0 1 1 1 … 0 

1 1 Firm 0 0 0 1 1 … 0 

1 1 Mild flavour 0 1 1 1 1 … 1 

1 1 Rubbery 0 0 0 0 0 … 1 

1 1 Salty 0 0 0 1 1 … 0 

1 1 Sharp 0 0 0 0 0 … 1 

1 1 Soft 0 0 0 0 0 … 0 

… … … … … … … … … …   
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… ti ti+1 tj-1 tj … 

… 0 0 1 1 1 1 1 1 1 0 0 0 0 0 0 1 1 … 

Identificación de “agujeros” en los perfiles 
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Study ID Min 1rs. Q Median Mean 3rd.Q Max 

1 0.1 0.6 1.9 3.1 4.1 17.8 

2 0.1 1.2 3.0 4.2 5.8 24.3 

3 0.1 0.9 2.6 4.5 6.3 33.4 

4 0.1 1.1 3.1 3.9 5.6 17.6 

5 0.1 1.8 4.5 7.0 9.2 60.5 

6 0.1 1.6 4.1 6.6 8.5 72.2 

7 0.1 1.7 4.4 6.7 9.0 59.3 

8 0.1 1.7 4.1 6.5 8.3 56.5 

Duración de los “agujeros” 
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Pan (evaluadores entrenados) 
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103 

Queso (consumidores) 
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Evaluación de dos duraciones 

 

 

• 3er cuartil de la duración 

 

 

 

• Máxima duración 

 

Imputación de datos 

75% de los “agujeros” 

sustituídos por 1 

 

 

 

100% de los “agujeros” 

sustituídos por 1 
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Comparado con el análisis sin “imputar” 

 

• Mayor frecuencia de uso 

 

• Curvas más “suaves” 
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Datos crudos 

Postres lácteos (consumidores) 
75% de los agujeros 

100% de los agujeros 
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Datos crudos 

Calamares (consumidores) 
75% de los “agujeros” 

100% de los “agujeros” 
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Salame (entrenados) 

Datos crudos 

75% de los agujeros 

100% de los agujeros 
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Comparado con el análisis sin “imputar” 

 

• Mayor frecuencia de uso 

 

• Curvas más “suaves” 

 

• Resultados más “coherentes” 
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Salame (Evaluadores entrenados 

Greasy 

Characteristic salami flavour 
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Comparado con el análisis sin “imputar” 

 

• Mayor frecuencia de uso 

 

• Curvas más “suaves” 

 

• Resultados más “coherentes” 

 

• Ligero aumento de la discriminación 
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Chocolate con menta (consumidores) 

Datos crudos 

75% de los agujeros 

100% de los agujeros 
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Queso (consumidores) 

Datos crudos 

75% de los agujeros 

100% de los agujeros 
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En resumen 

 

 

• TCATA fading podría dar mejores resultados que TCATA 

 

• La imputación de datos debe utilizarse cuando se analizan los datos 

de TCATA fading 

 

• Rellenar todos los “agujeros” da los mejores resultados 
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TCATA proporciona información adicional a CATA? 
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  CATA 

TCATA as CATA   

Q1 Q2 Q3 Q4   

Average citation proportion  0.31 0.10 0.25 0.36 0.37   

Maximum citation proportion  0.72 0.32 0.66 0.76 0.80   

Percentage of attributes with significant 

differences (%) 83 50 67 83 67 
  

Percentage of significant pairwise 

comparisons (%) 
  

   Global 43 17 34 42 37   

   Acid 33 0 0 0 0   

   Bitter 53 27 53 53 53   

   Astringent 0 0 0 40 0   

   Sweet 73 40 67 47 47   

   Orange flavour 53 33 53 73 67   

   Off-flavour 47 0 33 40 53   

Percentage of variance explained by the 

first/second dimension of 

Correspondence Analysis (%) 94/4 72/17 84/12 92/3 93/4 

  

RV between sample configurations 

obtained using CATA questions 
- 0.84 0.93 0.96 0.86 

RV between term configurations 

obtained using CATA questions 
- 0.86 0.93 0.84 0.88 

Ejemplo – jugo de naranja 
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Ejemplo – Postres de vainilla 
 

  CATA 

TCATA as CATA   

Q1 Q2 Q3 Q4   

Average citation proportion  0.33 0.11 0.25 0.31 0.34   

Maximum citation proportion  0.71 0.32 0.58 0.72 0.70   

Percentage of attributes with significant 

differences (%) 45 27 64 64 55 
  

Percentage of significant pairwise 

comparisons (%) 
  

   Global 17 7 20 32 28   

   Thick 0 30 30 50 40   

   Creamy 0 0 0 0 0   

   Sweet 60 0 20 30 30   

   Firm 0 0 30 40 40   

   Liquid 0 20 40 40 40   

   Very sweet 40 0 30 60 60   

   Barely sweet 40 30 50 40 40   

   Tasteless 40 0 20 50 60   

   Milk flavour 0 0 0 0 0   

   Vanilla flavour 0 0 0 20 0   

   Smooth 0 0 0 0 0   

Percentage of variance explained by the 

first/second dimension of 

Correspondence Analysis (%) 73/16 57/22 65/21 65/19 72/16 

  

RV between sample configurations 

obtained using CATA questions 
- 0.83 0.80 0.77 0.87 

RV between term configurations obtained 

using CATA questions 
- 0.53 0.67 0.62 0.63 



120 

S1

S2

S3S4

S5
Sweet

Vanilla	flavour
Firm

Thick
Creamy

Smooth

Liquid
Very	sweet

Barely	sweet

Milk	flavour

Tasteless

D
im
	2
	(1
6
.3
%
)

Dim	1	(72.5%)

S1

S2

S3

S4

S5

Thick

Creamy

Sweet
Firm Very	sweet

Barely	sweet

Tasteless

Milk	flavour

Vanilla	flavour

SmoothD
im
	2
	(
2
2.
7
%
)

Dim	1	(56.6%)

S1

S2

S3

S4

S5Thick

Creamy

Sweet

Firm

Liquid

Very	sweet

Barely	sweet

Tasteless

Milk	flavour
Vanilla	flavour

SmoothD
im
	2
	(
18
.6
%
)

Dim	1	(65.4%)

CATA 

TCATA Q2 TCATA Q3 



121 

¿TDS y TCATA dan la misma información? 
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TCATA identificó atributos que 

fueron percibidos 

simultáneamente, incluyendo 

sabor extraño.  
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TCATA permitió obtener 

información más detallada que 

TDS 
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En resumen 

130 

• TDS y TCATA permiten obtener información sobre la percepción 

del consumidor de los aspectos temporales de la percepción de los 

productos.  

 

•  Las dos metodologías generan información diferente sobre la 

percepción: 
 

• Atención vs. descripción 

 

• ¿Cuál es más relevante para determinar la percepción hedónica? 

 

• TCATA parece más adecuada para describir de forma completa los 

cambios temporales de las características de los productos. 



Relación entre los perfiles sensoriales dinámicos y 

aceptabilidad: Dominancia vs. descripción 

131 
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Estudio Categoría Muestras Consumidores Duración Términos Diseño 

1 
Jugo de 

naranja 
5 200 25 11 

Diseño entre sujetos: TDS 

(50), TCATA (50) o 

aceptabilidad (100) 

2 
Pan 

francés 
5 100 25 8 

Diseño entre sujetos: TDS 

(50) or TCATA (50) 

Todos los consumidores 

indicaron su aceptabilidad 

luego de la descrpción 3 Chocolate 5 100 60 10 
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• En algunos casos los atributos significativamente dominantes no 

explican Ios puntajes de aceptabilidad de los consumidores.  
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Curvas de diferencias 

• En dos de los estudios la información de TDS y TCATA sobre 

diferencias significativas entre muestras en general fue similar.  

Estudio 
Pares de 

muestras 

Diferencia en 

aceptabilidad 
Atributos significativos en TDS Atributos significativos en TCATA 

2 – Pan 

francés 

S1-S2 -0.7 +soft (4), -crunchy (8), -tasty (5) +soft (19), -crunchy (8), +smooth (1) 

S1-S3 -0.6 

+soft (19), - crunchy (21), +light 

(5s), -tasty (2), +salty (1), -

toasted (2) 

+soft (22), -crunchy (23), +light (16), 

+smooth (2), -toasted (1) 

S1-S4 -0.9 +soft (21), -crunchy (14) 
+soft(14), -crunchy (23), +tasty (1), 

+smooth (1) 
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• En el caso del jugo de naranja, TDS no encontró diferencias 

significativas entre muestras con distinto puntaje de aceptabilidad. 
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Regresión PLS sobre las áreas debajo de las curvas de TDS o TCATA 
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El dulzor y el sabor a naranja fueron 

direccionadores de la preferencia en TDS 

pero no en TCATA (dulzor equivalente) 
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Anáilsis de TDS y TCATA como CATA (Meyners, 2016) 

 
 • Las respuestas de cada consumidor se dividen en cuatro cuartos 

(Q1 to Q4) y se analizan como CATA.  

 

 

 

 

 

• Se puede aplicar análisis de correspondencia sobre la tabla de 

frecuencias y se proyecta la aceptabilidad.  

Cons  Sample Attribute 0 1 2 … 30 31 32 … 45 46 47 … 59 60 Q1 Q2 Q3 Q4 
1 1 Hard 0 1 1 … 0 0 0 … 0 0 0 … 0 0 1 0 0 0 
1 1 Chocolate 0 0 0 0 0 1 1 1 1 1 0 0 0 1 1 
… … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … 

Sample Hard Q1 Hard Q2 HardQ3 ... Chocolate Q1 ChocolateQ2 … Cons1 … 

1 43 38 … … 15 43 … 5 

2 35 21 … … 13 26 .. 6 

… … … … … … … … … 
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TDS 

TCATA 

Pan francés 
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TDS 

TCATA 

Chocolate 
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Análisis de penalización (Meyners et al., 2013) 

 

Average overall liking (X=1,Q1) = OV1 Average overall liking (X=0,Q1) = OV2 

Penalty lift (X, Q1) = OV1-OV2 
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Pan francés 
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Chocolate 
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Conclusiones 



Conclusiones 

144 

• TDS y TCATA permiten obtener información sobre la percepción 

del consumidor de los aspectos temporales de la percepción de los 

productos.  

 

•  Las dos metodologías generan información diferente sobre la 

percepción: 
 

• Atención vs. descripción 

 

• ¿Cuál es más relevante para determinar la percepción hedónica? 

 

• TCATA parece más adecuada para describir de forma completa los 

cambios temporales de las características de los productos. 
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Preguntas? 


