INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR DE
HUATUSCO

IMPACTO DE LOS EFECTOS POSTCOVID EN EL
PODER DISCRIMINANTE DE LOS CONSUMIDORES

TESIS

Para obtener el titulo de:
INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

) Presenta: )
MOISES ABRAHAM VILLEGAS GONZALEZ

DIRECTORES DE TESIS:

DR. ADAN CABAL PRIETO
DR. EMMANUEL DE JESUS RAMIREZ RIVERA

CODIRECTORA DE TESIS:
DRA. LORENA GUADALUPE RAMON CANUL

Huatusco, Veracruz Septiembre 2022



EDUCACION @wm Yk

Huahssco, Ve 8 17 de sepliamivs 2022
Asuni Liberacion del Informe final

LAE. YAZMIN REYES CARCAMO
COCRDINACION DE TITULACION
PRESENTE.

Por este medio les informo que ha sido liberado of sguiente proyacto para (a Titulackn Integral,

Nombre del egresado (a) Moisés Abraham Villegas Gonzalez

Carrera: Ingenieria en industrias almentarias

No. de Control: 08320120

HoRee i Progecte: Impacto de los elsctos postcovi en el poder discrminante de los
consumidores

Producto (opcion de titulacién] | Tews

Agradezco de antemano su valioso apoyo an esta actividad para la formacidn profesionsl de
nuestros(as) egresados|as).

ATENTAMENTE

N

Ing. Lopez Serrano
Jefe de Carrera




AGRADECIMIENTOS Y DEDICATORIAS

Me van a faltar paginas para agradecer a las personas que se han involucrado en la realizacion de este
trabajo, sin embargo, merecen reconocimiento especial mi Madre y mi Padre que con su esfuerzo y
dedicacion me ayudaron a culminar mi carrera universitaria y me dieron el apoyo suficiente para no decaer
cuando todo parecia complicado e imposible. Asimismo, agradezco infinitamente a mi hermana que con
sus palabras me hacian sentir orgulloso de lo que soy y de lo que les puedo ensefiar. Ojala algin dia yo

me convierta en su fuerza para que puedan seguir avanzando en su camino.

De igual forma, agradezco al Dr. Adan Cabal Prieto, Dr. Emmanuel de Jesis Ramirez Rivera y Dra.
Lorena Guadalupe Ramoén Canul, que gracias a sus consejos Yy correcciones hoy puedo culminar este
trabajo. A los Profesores que me han visto crecer como persona, y gracias a sus conocimientos hoy puedo

sentirme dichoso y contento.

Al Instituto Tecnoldgico Superior de Huatusco, por brindarme la oportunidad de realizar un logro mas en

mi vida.

Dedico este trabajo principalmente a Dios, por haberme dado la vida y permitirme el haber llegado hasta
este momento tan importante de mi formacion profesional. A mi madre, por ser el pilar mas importante y
por demostrarme siempre su carifio y apoyo incondicional sin importar nuestras diferencias de opiniones.
A mi padre, quien nunca flaqueo y siempre estuvo ahi cuando siempre lo necesite. A mi hijo Jeshua
Alexander Villegas Silvestre, a quien amo con todo mi corazén y siendo él; el responsable de que yo sea
mejor cada dia. A Deisi Juarez Pimentel quien se convirtio en mi esposa, y amo infinitamente y quien sin

su apoyo jamas hubiera logrado esta meta.



INDICE GENERAL

INDICE GENERAL.....ccuvutaesetaeesetseeesssseesssse s ssessessesse s bbbttt bbbttt i
INDICE DE TABLAS ...ttt ettt et aeaesse e asas s st et et et et ss st et esstet et atseeteteses et esessssssssasas s as et s et ssssesssasstasetesesesesennes v
INDICE DE FIGURAS ...ttt ettt sttt ettt s e sttt ettt e bt e s bt e sae e sae e et e e b e e bt e abe e s ae e eateenbeebeesbeesmnesabeeabeenneennes vi
I INTRODUGCCION .....ocvieieieiecteteteitetcteae ettt ettt b b a et s e bbb e e bbb s bt et b bbb asse b et e s s s s s seaebesenanas 1
. MARCO TEORICO ...ttt ettt es et et esssststssst et steeete s et esesessssssssss st s as st st ssesesssssssntesesesesesnsnes 3
2.1 (070 1Yo B K T PRSPPI 3
2.11 (0] £ Fo IV =V L] o T 3
P O | (< T TSSO P TSP PPURUPPO 5
2.2.1 Panorama general del Caf@..........oo oot e e e e e e e nnees 5
2.2.2 Comercio mundial y regional de la produccion de café ........c.ueeieciiiiiiiiiii e 5
2.2.3 BeNefiCios deI Caf@..... ittt st ettt e e bt e esabe e s bae e s beeenare s 6
2.2.4 Caf@ SOIUDIE ...ttt ettt b e b e bt she e et e bt e bt e b e e she e sae e et e e be e be e beennees 6
2.2.5 Aromas ¥ SAD0res el CAf€..........ooo i e e et e e ba e e e e bae e e e ebae e e ennnees 8
2.2.6 Evaluacion sensorial del Café.........c.co oo 9
2.3, EVAlUGCION SENSOMIAN ..ciiuiiiiiiiieite ettt ettt et s e st e e st e e sbb e s sateesabeeesabeesabeesnbeesbeeenns 10
2.4.  Técnica CATA (Check All TRt APPIY) couiieiiie ettt e e tee e s te e et e e sate e s e e esabeesaseeesaeesaseeanns 12
P T £ (= Tol U L= o [o L3PPSO PP PPRTOPOPPPN 16
B ST =1 01 Lo Tof [ ] 1= OO PP OPP ST OPPPRN 17
M. JUSTIFICACION Y PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA ..ottt teeeeeseeete e sesessaesesesesesssasassesesenesanan 19
IV HIPOTESIS oottt bbbt 20
Ve OBJETIVO GENERAL ..ttt ettt ettt ettt st ettt et e sb e s et s e et e et e e b e e sbe e saeesanesaneeaneeneennes 20
5.1 (0] o T[S A Lo T =T o<l § ol Ly SRRt 20
VI, METODOLOGIA ..ottt bbbt 21
6.1. Estimulosy preparacion para la evaluacion SeNnsorial.........ccceccvvieiiiiiiei i 21
6.2 Procedimiento de reclutamiento y conformacion de paneles sensoriales.........cccceecvveeeiccveeeccciieeeeennen, 22
6.3 Identificacion y evaluacién de intensidad en los atributos sensoriales .........cccoceeeeecieieecciei e, 24
6.4 Determinacion de emMOCIONES Y FECUBIAOS. ........vuiieeeriieeeciieeeeeciteeeeetteeeeetteeeeebeeaeeeraeeeeebeeeeeeseeeeennsenas 24
6.5 Aplicacion de pruebas SENSOTIAIES ........cccueiiieiiiie ettt e ee e e e e e e e e ar e e e e e aree e e enraeaeenareeas 24
6.6 Comparacion del desempeiio de los paneles SENSOriales........coccvveeieciiieicciiee e 26
6.7 ANAIISIS @STAUISTICOS ..e.uverurietieiieiiie ettt sttt et e b e sae e s sn e neeanes 26
6.7.1. Identificacion y evaluacidn de intensidad en los atributos sensoriales ........ccccccveeeeiiieieeciiiee e, 26



6.7.2 Evaluacion de emMOCIONES Y FECUEBIAOS ........ueeieeiriieeeciiieeeeeteee e ettt e e eetre e e eetaeeeeeabeeeeenreeeeensaeeeennseeaeas 27

vii. RESULTADOS Y ANALISIS ...ttt ettt ettt ettt ettt essssssesasasas s s st ssesssssssssstesesesesesesssesessananas 28
7.1 Efecto del COVID-19 en el desempefio sensorial entre paneles.......ccccceeeveeeeeccieeeecciee e, 28
7.2.  Efecto del COVID-19 en la generacién de emociones y recuerdos entre paneles.........cccccceeeevvveeeennnenn. 34

viii. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .....eeeiieiiiiiiteiitiieieieieieieteieieivatvesesee s sssssssssesssssssssssssssssnsnssnnnnnanes 39

iX.  REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........ouiiiieieeeeeteeetetsieteteteeeeteaesesesessssssssssas s s s esssssssesssssssssssesssssesesesesssessasesanas 40

LAY 1= (oL PP PPP PPN 49

................................................................................................................................................................................ 49



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Composicidn de los estimulos usados para la evaluacion de los paneles sensoriales .........c.ccoeeevevvernenen. 21
Tabla 2. Valores de probabilidad de la prueba Q de Cochran por panel ...........ccoeeecvrieeenenciese e 28
Tabla 3. Valores de la prueba de F para los factores estimulo, panel e interaccion estimulo por panel................. 29
Tabla 4. Valores de la prueba de F y probabilidad por panel de conSUmMIdores .........ccccoeeevereesereecereeeeneeseeenns 31
Tabla 5. Valores de probabilidad de la prueba de Q de Cochran por panel para EmoCiOnes ...........cccecvevererenennens 34
Tabla 6. Valores de probabilidad de la prueba de Q de Cochran por panel para recuerdos...........cceceeeveeveveernenen. 35



INDICE DE FIGURAS

Figura 1 Café soluble utilizado en 1as pruebas SENSOMIAIES.........c.ccirieirieiirieirierie s 7
Figura 2 Rueda de sabores y aromas del Cafe............o.oi i 8
Figura 3 Evaluacidn sensorial para la determinacién de los atributos sensoriales de los estimulos de café. .......... 10
Figura 4 Pruebas sensoriales de café realizadas a través de plataformas virtuales............cccoeereneiencnncnnenenn 50
Figura 5 Representacion del consenso entre paneles mediante TUCKEr-1-plot........cccccveveveiiecereceece e 30
Figura 6 Mapas de calor. a) P-Saludable; b) PCOVID19-nivel; ¢) PCOVID19- grave. ......cccccceveveeverreeeesveennenns 33

Vi


file:///C:/Enero%20Diciembre%202022/Agosto%20Diciembre%202022/Tesis/Tesis%20Abraham/Tesis%20Abraham%20Final.docx%23_Toc112939486
file:///C:/Enero%20Diciembre%202022/Agosto%20Diciembre%202022/Tesis/Tesis%20Abraham/Tesis%20Abraham%20Final.docx%23_Toc112939487
file:///C:/Enero%20Diciembre%202022/Agosto%20Diciembre%202022/Tesis/Tesis%20Abraham/Tesis%20Abraham%20Final.docx%23_Toc112939488
file:///C:/Enero%20Diciembre%202022/Agosto%20Diciembre%202022/Tesis/Tesis%20Abraham/Tesis%20Abraham%20Final.docx%23_Toc112939489
file:///C:/Enero%20Diciembre%202022/Agosto%20Diciembre%202022/Tesis/Tesis%20Abraham/Tesis%20Abraham%20Final.docx%23_Toc112939490

RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue analizar los efectos del virus SARS-CoV-2 en la percepcion sensorial
de consumidores post COVID-19 de incidencia leve y grave versus consumidores sanos. Se usaron tres
grupos de 50 consumidores cada uno (sanos, COVID-19 de leve incidencia y COVID-19 de incidencia
grave y con 30 dias de recuperacion) para la evaluacion de estimulos de café en concentraciones: 4.4, 2.9,
2.2,1.8y 1.5 % p/vy determinar su poder discriminante, emociones elicitadas y recuerdos. Las pruebas
sensoriales fueron realizadas de manera remota. No hubo diferencia entre los consumidores sanos
(identificaron ocho atributos sensoriales) y los que padecieron COVID-19 leve y grave (identificaron entre
8 y 9 atributos sensoriales). Los consumidores que padecieron COVID-19 discriminaron cinco atributos
sensoriales (olor, sabores basicos y flavor). Los consumidores sanos solo pudieron discriminar en dos
atributos (sabores bésicos). Los consumidores con COVID-19 leve y grave usaron un mayor nimero
(p<0.05) de emociones y recuerdos negativos como aburrido, disgustado, preocupado, culpable, salvaje,

agresivo, enfermedad, dolor, muerte, desgracia, obesidad, conflicto personal, adiccion, hedor y pobreza.

Palabras clave: Consumidores, emociones, recuerdos.
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ABSTRACT

The objective of this research was to analyze the effects of SARS-CoV-2 virus on the sensory perception
of post COVID-19 mild- and severe-incidence versus healthy consumers. Three groups of 50 consumers
each (healthy, mild incidence COVID-19 and severe incidence COVID-19 and with 30 days of recovery)
were used for the evaluation of coffee stimuli at concentrations: 4.4, 2.9, 2.2, 1.8 and 1.5 % w/v and to
determine their discriminant power, elicited emotions and memories. The sensory tests were performed
remotely. There was no difference between healthy consumers (identified eight sensory attributes) and
those with mild and severe VOCID-19 (identified between 8 and 9 sensory attributes). COVID-19
consumers discriminated five sensory attributes (odor, basic flavors and flavor). Healthy consumers could
only discriminate on two attributes (basic flavors). Consumers with mild and severe COVID-19 used a
greater number (p<0.05) of negative emotions and memories such as bored, disgusted, worried, guilty,

wild, aggressive, disease, pain, death, misfortune, obesity, personal conflict, addiction, stench and poverty.

Key words: Consumers, emotions, memories.
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l. INTRODUCCION

La pandemia del coronavirus SARS-CoV-2 (COVID-19) ha infectado a més de 6.5 millones de personas
y con impactos negativos para la industria alimentaria (Gomez-Corona et al., 2021; Molina-Montes,
2021). La OMS ha reportado 490,8 millones casos confirmados hasta el momento de la escritura de esta
tesis. La enfermedad del COVID-19 se caracteriza por generar hipoxemia (SpO2 < 90%), en donde cerca
14% de las personas con COVID-19 requieren oxigenoterapia mientras que el 81% presentan sintomas
leves y el 5% requiere de cuidados intensivos (Hannum et al., 2020; Pozo Rivadeneira et al., 2020). Sin
embargo, la pérdida del olfato (anosmia) y gusto (ageusia) a corto, mediano o largo plazo es otra de las
sintomatologias caracteristicas del COVID-19, ya que se ha reportado que entre el 5% al 98% de los casos
presentan este sintoma (Mao et al., 2020; Moein et al., 2020). En paises como Iran, Estados Unidos,
México, entre otros han reportado la prevalencia la anosmia y disgeusia (Gautier y Ravussin, 2020). En
Ir&n entre el 60-80% de los casos con COVID-19 han presentado anosmia y disgeusia (Emami et al.,2020).
En Estados Unidos se analizaron dos grupos de poblaciones compuestas por 1,627 y 1,390 personas y se
report6 que el 52 y 43% de las poblaciones analizadas presentaron disfunciones olfativas y gustativas por
COVID-19 (Tong et al., 2020). En México se analizd una poblacion de 205 pacientes con COVID-19 y
se reportd que el 68.7% presentaron anosmia y augesia (Diaz-Reyna et al.,2021). Las personas que
presentan COVID-19 puede estar clasificados como pacientes con enfermedad leve (SpO2 >90% con
anosmia y augesia), grave (SpO2 <90%, anosmia y augesia con disnea de pequefios esfuerzos) 6 criticos
(intubacion, falla organica, entre otros). En donde, la pérdida total o parcial de los sentidos del gusto y
olfato afecta la percepcidn de las propiedades sensoriales que a su vez contribuyen a: 1) disminucién del
apetito e ingesta de nutrientes esenciales. Esto conlleva a la pérdida de peso, desnutricion y una lenta
recuperacion ante el COVID-19; 2) ingesta excesiva de sal o azlcar que impactan negativamente en la

calidad de vida de los consumidores debido a que incrementa las posibilidades de desarrollar diabetes o



hipertensién arterial y 3) posibles cambios de emociones y recuerdos que contribuyen al bienestar y
reduccién del estrés de los consumidores (Ramirez-Rivera et al., 2018; Chaaban et al., 2021; Oliveira et
al., 2022). Aunque la recuperacion a corto (30 dias), mediano (60 dias) o largo plazo (> a 60 dias) del
olfato y gusto y la influencia de la gravedad de la COVID-19 no estan claras, pero se ha encontrado la
existencia de correlacion entre la duracién de los sintomas olfativos y gustativos y el desarrollo de
COVID-19 usando pruebas psicofisicas para la evaluacién de funciones quimiosensibles (Vaira et al.,
2020 a, b, c; Printza et al., 2021). Los efectos del COVID-19 puede afectar la salud mental de las personas,
en términos de emociones y cognicion, en donde, el posible desarrollo de emociones y recuerdos negativos
contribuyen a reducir la funcién inmunolégica de las personas y destruir el equilibrio de sus mecanismos
fisiolégicos normales (Kiecolt-Glaser et al., 2002; Li et al., 2020; Schelhorn et al., 2022). Se ha
demostrado que las personas que sobrevivieron al COVID-19 han mostrado cambios de memoria
episodica hasta seis meses posteriores a la infeccion (Zhao et al., 2021). Desde el campo sensorial, las
investigaciones sobre el COVID-19 se han enfocado al impacto del confinamiento en la conducta
alimentaria (Laguna et al., 2020; Sarah Snuggsa and Sophie McGregora, 2020; Gémez-Corona et al.,
2021; Molina-Montes, 2021), impacto en el apetito, percepcion sensorial en personas en fase aguda y
postaguda usando encuestas (Chaabén et al., 2021). Sin embargo, muchas estas investigaciones son de
indole anamnésicos u observaciones y por lo tanto se requiere de estudios objetivos usando herramientas
sensoriales para analizar los efectos del COVID-19 en la percepcion de las personas (Vaira et al., 2020d).
Por todo lo anterior, el objetivo de esta investigacion fue analizar los efectos del coronavirus SARS-CoV-
2 en la percepcion sensorial de consumidores post COVID-19 de incidencia leve y grave versus

consumidores sanos.



Il.  MARCO TEORICO

2.1 Covid-19

En el mes de diciembre de 2019, hubo un levantamiento de neumonia, marcado con dificultad respiratoria,
entre los residentes del distrito de Wuhan, ubicado en el noreste de China (Zhou et al., 2020). EIl virus
responsable de este desastre de salud fue identificado como el sindrome respiratorio agudo severo
coronavirus-2 (SARS-CoV-2) la enfermedad se denominé enfermedad del coronavirus 2019 (COVID-19)
(Hui et al., 2020). Actualmente se cree que el anfitrion del nuevo coronavirus pueden ser los murciélagos,
que se transmiten a los seres humanos a traves de un determinado animal anfitrion y causan enfermedades.
Las investigaciones epidemioldgicas muestran que la epidemia estd relacionada con el mercado de
mariscos del sur de China de Wuhan (comercio de vida silvestre existente) (F, Zhao et al., 2020). De los
41 primeros casos confirmados, 27 informaron que habian estado en contacto con el mercado de mariscos
del sur de China (Huang et al., 2020). La Organizacion Mundial de la Salud ha informado hasta ahora méas
de 3 millones de casos confirmados de COVID-19 con mas de 200,000 muertes para el 29 de abril de 2020
(Pellegrino et al., 2020). Los factores de riesgo asociados a mayor mortalidad son la edad superior a 65
afios, el consumo activo de tabaco, la hipertension arterial, la diabetes y la enfermedad cardiovascular o

pulmonar crénica (Afshar et al., 2021).

2.1.1 Olfatoy gusto

Los mecanismos que afectan el olfato aiin no se han aclarado, pero se cree que el virus ingresa a las células
huesped a través de la interaccion directa con la enzima convertidora de angiotensina-2 (ACE2) que ataca
las células de soporte en el epitelio nasal. Los pasos propuestos incluyen la pérdida de cilios que afecta la
capacidad de las neuronas sensoriales para recibir moléculas de olor, con el virus entrando en las neuronas
sensoriales, interrumpiendo la integridad del epitelio olfatorio, diseminandose al bulbo olfatorio y

afectando los centros olfatorios del cerebro (De Melo et al., 2021).



Se sabe menos sobre los mecanismos subyacentes de la reduccidon del gusto. Las hipétesis incluyen efectos
sobre las células epiteliales de la lengua y efectos sobre las células epiteliales que recubren los conductos
de las glandulas salivales que provocan alteraciones en el volumen y la composicion de la saliva

(Atukorallaya et al., 2021).

El primer informe documentado de alteracion de olfato y gusto en COVID-19 se remonta a febrero de
2020 de China, cuando ( Mao et al., 2020) informaron sobre un estudio retrospectivo de 214 pacientes
con COVID-19 confirmados por laboratorio. Se ha informado que un nimero significativo de pacientes
con COVID-19 sufren una pérdida repentina de sus sentidos del olfato y del gusto, incluso en condiciones
clinicas que no estdn marcadas con sintomas virales comunes como fiebre, tos seca u opresion toracica
(Aggarwal S. et al., 2020). Un meta andlisis reciente sobre pacientes con COVID-19, que incorpora 10
articulos de investigacion de 7 paises, ha informado que casi el 52% y el 43% de ellos tenian,
respectivamente, disfunciones gustativas y olfativas (Tong et al., 2020). En los EE. UU., Se realizé una
encuesta en el mes de abril de 2020 en pacientes con COVID-19, y el 37,7% de los participantes se quejo
de una percepcion alterada del olfato y el gusto (Coelho et al., 2020). Un estudio de investigacion
transversal realizado en Milan en 59 pacientes hospitalizados con SARS-CoV-2 positivos tenian
alteraciones del olfato y el gusto. El estudio mostr6 que el 34% de los pacientes tenian pérdida del olfato
y el gusto, el 20% antes y el 14% después de la hospitalizacién (Giacomelli et al., 2020). Segun estudios
de investigacion en Wuhan publicados recientemente sobre las manifestaciones neuroldgicas de 214
pacientes hospitalizados con SARS-CoV-2 positivos. El estudio mostro que 11 (5,1%) pacientes y ageusia
en 12 (5,6%) pacientes (Mao et al., 2020) En nuestro estudio, el sabor deteriorado y el olor se encontraban
entre los dos principales resultados clinicos en pacientes con infeccion por COVID-19 en ausencia o

presencia de otros sintomas similares a los estudios previos que alrededor del 85,6% de los pacientes
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reportaron una pérdida aislada de sabor, 79,6 % de ellos tenian pérdida del olfato y 55% tenian pérdida

combinada del gusto y el olfato (Aira et al., 2020).

2.2 Café

2.2.1 Panorama general del café

El café es una infusion de granos de café tostados molidos de la planta del café con un sabor y aroma
caracteristicos. El café es una de las bebidas mas populares en todo el mundo, consumida por millones de
personas cada dia, ocupando la segunda posicion de los productos basicos mas comercializados. Unos 60
paises tropicales y subtropicales son productores de café (con una produccion mundial de café de 6,3
millones de toneladas por afio), siendo para algunos de ellos el principal producto agricola de exportacion.
La planta de café pertenece a Coffea de la familia Rubiaceae, con mas de 70 variedades, aunque la mayoria
del café consumido, por lo que tiene una gran importancia economica 'y comercial, es producido por Coffea
Arabica (Arabica) y Coffea Canephora.(Robusta) variedades. La variedad Arabica es la mas apreciada por
los consumidores e incluso considerada mejor que la variedad Robusta por sus altas propiedades
sensoriales. Por esta razdn, el café arabica suele tener un precio mas alto en el mercado internacional
(Naranjo et al., 2011). La mayoria de las variedades de Coffea arabica en el mundo son parecidas
genéticamente, mientras que morfoldgicamente, presentan diferencias notables y sus frutos contrastan en

calidad en pre y postcosecha (Steiger et al., 2002).

2.2.2 Comercio mundial y regional de la produccion de café
El café se cultiva en mas de 80 paises, de Latinoamérica, Africa y Asia; adicionalmente, el café se
encuentra entre los productos agricolas més valiosos del mundo. El cultivo del café proporciona medios

de subsistencia entre 20 a 25 millones de familias campesinas (McNougher, 2013).



En México, se cultivan mayormente los cultivares Typica, Bourbon, Caturra Rojo, Mundo Novo, Garnica
y Caturra Amarillo, cuya produccion promedio de frutos frescos de café (cereza) es inferior a siete sacos
de café oro (menor a 2.0 t ha-1 de café cereza, equivalente a 8 qq ha-1), que son las unidades utilizadas

en el comercio internacional de este producto (Escamilla et al., 2005).

En el estado de Veracruz, localizado sobre la vertiente del Golfo de México, 67 227 caficultores cultivan
152 458ha y aportan ~30% de la produccion cafetalera de México. En la zona central de este estado se
concentra el 90,2% de los productores y el 92,7% del total de la superficie cafetalera en la entidad.

(Escamilla et al., 1994).

2.2.3 Beneficios del café

Su principio activo es la cafeina, un alcaloide del grupo de las xantinas con mdltiples acciones benéficas:
mejora la atencion y concentracion del individuo. Incrementa el nivel de alerta y reduce la sensacion de
fatiga mental y fisica. Disminuye la incidencia de la diabetes y de enfermedades hepaticas. Consigue
retardar la aparicion del Alzheimer. Mejora el asma, alivia la migrafia, aumenta la frecuencia y
contractilidad cardiaca y el volumen de orina (Gomez et al., 2007). El café es bien conocido por sus
caracteristicas sensoriales complejas y, a menudo, se consume por la experiencia sensorial que brinda,

ademas de la estimulacion fisiolégica de la cafeina (11ly 2002).

2.2.4 Cafe soluble

El café soluble es el extracto de café obtenido a partir de la semilla tostada y molida y se reconoce por sus
rasgos diferenciadores en el sabor, aroma, olor y apariencia fisica (Figura 1). Las caracteristicas mas
apreciadas relacionadas con la calidad son el bugqué (aroma), la acidez, el cuerpo y el sabor. La calidad del
café soluble se puede juzgar con la evaluacion de las caracteristicas fisicas y organolépticas del grano que,

de forma metddica y consistente, identifican los sabores y aromas mas caracteristicos, al igual que los



sabores desagradables y no caracteristicos. La evaluacién sensorial permite la caracterizacion de un lote

de café (Amparo et al., 2014).

V/' -

Figura 1 Cafe soluble utilizado en las pruebas sensoriales.

El café es un producto basico importante en la economia mundial, solo superado por el petréleo, que
involucra a veinticinco millones de agricultores y trabajadores del café en méas de cincuenta paises de todo
el mundo ( Global Exchange, 2014 ). EI café es una de las bebidas mas populares, que tiene varios tipos
y sabores. En Corea, el consumo de café per capita aumenta constantemente cada afio y las necesidades
de los consumidores se diversifican. Del mismo modo, el mercado coreano de café preparado en frio
también se esta expandiendo, y los diversos tipos de café listo para beber y preparado en frio ya estan
disponibles en las cafeterias. Debido a su complejo sabor y caracteristicas, se han realizado varios estudios

sobre el analisis instrumental del café (Farah et al., 2006).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S026087741500117X#b0105

2.2.5 Aromas y sabores del café

El aroma de la bebida de café es muy agradable y atractivo para el consumidor, con mas de 800
compuestos volatiles ( Maarse y Visscher, 1996 ). Una importante caracteristica sensorial del café es su
aroma, el olor, que comprende una amplia gama de compuestos formados durante el proceso de tostado
( Flament, 2002 , Buffo y Cardelli-Freire, 2004 , Gloess et al., 2014 ). En la bebida de café se pueden
encontrar diversos olores (Figura 2), que se describen apropiadamente por medio del vocabulario de los
aromas del café. La bebida de café produce también sensaciones como el dulzor, la acidez y el amargo,
que se sienten en las papilas gustativas, y al activar los terminales del sentido del tacto se perciben la
astringencia, el cuerpo y si la bebida estéa caliente o fria. Es decir, simultaneamente el cerebro recibe
informacion de los diferentes sentidos y la integra en una respuesta que se denomina el sabor del café, el
cual puede describirse como: a caramelo, a chocolate, delicado, terroso, frutal, dulce, vinoso, a almendra,
picante, sucio, suave, agrio, rancio, aspero, aguado, balanceado, fermento, fenol, ahumado (Puerta et

al.,1988).

Figura 2 Rueda de sabores y aromas del café

Fuente: https://i.pinimg.com/originals/3d/a4/1a/3da41aealfc196321d642dbbe4ce88ba.jpg
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2.2.6 Evaluacion sensorial del café

La evaluacion sensorial es una herramienta que le permite valorar la percepcién -por parte del consumidor-
de un producto como un todo, o de un aspecto especifico del mismo. En este tipo de pruebas, la
informacion proporcionada por un panel se percibe por los 6rganos sensoriales -de la vista, el olfato, el
oido, el gusto y el tacto (Espinilla et al., 2008). Las evaluaciones sensoriales requieren una organizacion
minuciosa. Se inicia con la seleccién de los atributos a categorizar en la muestra (Figura 3), el disefio de
los instrumentos para la recoleccién de la informacion, el tipo de prueba a realizar y la determinacion del
tipo y nimero de panelistas que participaran en la evaluacion (Charley 2001). El analisis descriptivo
sensorial es normalmente el primer paso en la caracterizacion de un producto alimenticio. Proporciona
informacion valiosa para las empresas alimentarias a la hora de disefiar y / 0 mejorar un producto a lo
largo de los diferentes pasos involucrados, desde la formulacion de un producto hasta el seguimiento de
su vida util. El andlisis descriptivo sensorial también ayuda a los investigadores a comprender mejor la
respuesta sensorial resultante del consumo o uso de un producto y la relacion entre las caracteristicas
sensoriales y otras caracteristicas fisicoquimicas (Varela et al., 2012). El analisis sensorial examina las
propiedades de un producto o alimento a través de los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto y oido) de los
panelistas. Este tipo de analisis se ha utilizado durante siglos con el propésito de aceptar o rechazar
productos alimenticios. Histéricamente, se consider6 una metodologia que complementa la seguridad
tecnoldgica y microbioldgica a la hora de evaluar la calidad de los alimentos. Sin embargo, su importante
evolucion e impacto en las Gltimas décadas lo ha posicionado como una de las metodologias mas
importantes de innovacion y aplicacion para asegurar la aceptacion del producto final por parte de los
consumidores. Las técnicas sensoriales tradicionales, como las evaluaciones discriminatorias,
descriptivas, las pruebas de preferencia y hedonicas, que todavia se utilizan ampliamente en la actualidad,
han evolucionado hacia técnicas méas nuevas, mas rapidas y mas completas (CATA), siesta (N), perfil

flash (FP), dominancia temporal de sensaciones (DTS), etc., junto con un importante y adecuado analisis
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estadistico. Todas estas técnicas, con sus ventajas y desventajas, son de gran utilidad en el desarrollo de
nuevos alimentos. Sin embargo, no son solo las caracteristicas sensoriales las que determinan la aceptacion
0 el éxito de un nuevo producto. Factores como los aspectos sociales, el medio ambiente, los
conocimientos nutricionales, las dietas especificas, las emociones, la salud, la naturaleza de los productos,
los envases, etc., también influyen de manera muy importante (Ruiz et al., 2021). Los atributos sensoriales
del café estan influenciados por muchos factores, como las especies y variedades de café, los métodos y

la temperatura de tueste, los métodos de extraccion, el empaque y la preparacion (Sanchez et al., 2015).

\)‘ )
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Figura 3 Evaluacion sensorial para la determinacién de los atributos
sensoriales de los estimulos de café.

2.3. Evaluacion sensorial
El campo del analisis sensorial crecid rapidamente en la segunda mitad del siglo XX, junto con la
expansion de las industrias de alimentos procesados y productos de consumo (Lawless y Heymann, 2010).

La evaluacion sensorial comprende un conjunto de técnicas para la medicidn precisa de las respuestas
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humanas a los productos alimenticios y no alimenticios, lo que minimiza potencialmente los efectos de la
marca y otras influencias de la informacion sobre la percepcién del consumidor. Como tal, intenta aislar
las propiedades sensoriales de los alimentos y proporciona informacion importante y util para los
desarrolladores de productos, cientificos y gerentes de alimentos sobre las caracteristicas sensoriales de
sus productos (Lawless y Heymann, 2010). El andlisis sensorial se puede definir como una disciplina
cientifica utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones de las propiedades sensoriales
de los alimentos y materiales que son percibidos por los drganos sensoriales de la vista, el olfato, el gusto,
el tacto y el oido (Stone y Sidel, 2004). En un mercado cada vez més exigente, la calidad sensorial de los
alimentos y su mantenimiento ayudan a la lealtad del consumidor a un producto especifico (Teixeira,
2009). Por lo tanto, las técnicas sensoriales son herramientas muy importantes para la industria
alimentaria, farmacéutica, cosmética, entre otras, para evaluar la aceptabilidad del mercado y la calidad
del producto, ya que son inseparables del plan de control de calidad de la industria. Es un conjunto de
técnicas que ayudan en la seleccion de materias primas y procesos; al evaluar la percepcion y reaccion del
consumidor a los atributos del producto; comparar si un producto evaluado es de mayor calidad que los
productos de la competencia; en la optimizacion de nuevas formulaciones; en el desarrollo de nuevos
productos; en la evaluacion del embalaje; en el estudio de la vida util; entre otros (Gularte, 2002).La
evaluacion sensorial comprende un conjunto de métodos con pautas y técnicas establecidas para la
presentacion del producto, tareas de respuesta bien definidas, analisis estadistico e interpretacion de
resultados (Lawless y Heymann 2010). Dependiendo del producto, el atributo sensorial y el propoésito del
estudio, se pueden aplicar diferentes métodos sensoriales. De acuerdo con NBR 12994, los métodos
sensoriales se pueden clasificar como discriminativos, descriptivo y afectivo (ABNT, 1993). Los métodos
discriminatorios establecen diferenciacion cualitativa y / o cuantitativa entre muestras e incluyen pruebas

de diferencia y pruebas de sensibilidad (ABNT, 1993). Estas son pruebas en las que no es necesario
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conocer la sensacion subjetiva que produce alimentos para una persona, pero solo si desea establecer si
existe 0 no una diferencia entre dos 0 méas muestras y, en algunos casos, la magnitud o importancia de esa
diferencia (Anzaldia-Morales, 1994). Estas pruebas se usan ampliamente para seleccionar y monitorear
al equipo de jueces, para determinar si hay una diferencia debido a la sustitucion de materia prima,
cambios en el proceso debido al tiempo de empaque o almacenamiento (Ferreira et al., 2000). Los métodos
descriptivos tienen como objetivo describir el perfil sensorial del producto (Lawless y Heymann, 2010).
Actualmente, hay una multitud de métodos para explorar, de los cuales podemos destacar el perfil de
sabor, el perfil de textura, el analisis descriptivo cuantitativo —~ADQ, las pruebas temporales descriptivas
(Intensidad en el tiempo y Dominio temporal de las sensaciones - TDS) y los métodos descriptores rapidos
(CATA) (ABNT, 1993). En las pruebas descriptivas, tratamos de definir las propiedades de los alimentos
y medirlos de la manera mas objetiva posible. En este caso, las preferencias o aversiones de los jueces no
son importantes, pero cual es la magnitud o intensidad de los atributos de los alimentos (Anzaldua-
Morales, 1994). Las pruebas afectivas se utilizan para evaluar la preferencia y / o aceptacion del producto.
Generalmente, se requiere un gran nimero de jueces para estas evaluaciones. Los jueces no estan
capacitados, pero son seleccionados para representar a una poblacion objetivo (IFT, 1981). Las pruebas
afectivas son una herramienta importante, ya que acceden directamente a la opinion del consumidor ya
establecido o potencial de un producto, sobre las caracteristicas especificas del producto o ideas sobre el
mismo, por lo que también se denominan pruebas de consumo (Ferreira et al., 2000) Las principales
aplicaciones de las pruebas afectivas son mantener la calidad del producto, optimizar productos y / o

procesos Yy desarrollar nuevos productos (Lawless y Heymann, 2010).

2.4. Técnica CATA (Check All That Apply)
Describir las propiedades de un alimento requiere el uso de una escala de medicion la cual luego se

transformara en un nimero, esto puede usarse para medir la intensidad de alguna caracteristica en especial
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o0 el nivel de agrado o desagrado. EI método por usar y la escala pueden variar (Lawless y Heymann,

2010d).

Una extension compleja del uso de escalas es la descripcion cuantitativa de los atributos sensoriales de un
producto, como se conoce usualmente “perfil sensorial”, es una técnica que permite conocer la magnitud
de los atributos del alimento e incluso comparar con otros para determinar las diferencias entre estos,
profundizando un poco mas, es posible identificar las variables de proceso, los ingredientes y las
caracteristicas que afectan el agrado de los consumidores si se cruzan los datos de forma adecuada

(Lawless y Heymann, 2010b).

Las empresas y sus marcas siempre han realizado estudios enfocados en determinar como los
consumidores perciben sus marcas en cuanto a personalidad, valores, cercania, entre otros. Recientemente
se ha propuesto medir la respuesta emocional de productos sin marca, con resultados interesantes y de
gran aceptacion, especialmente si se aplica a la innovacién y optimizacion de productos, comprendiendo
que es posible realizar una mejora centrada en las experiencias positivas que despierta un producto,
especificamente en encontrar lo que realmente le gusta al cliente, aquello que genera buenas emociones
(Spinelli & Jaeger, 2019). De los métodos sensoriales descriptivos que utilizan los consumidores, el check-

all-that-apply (CATA) ha sido evaluado por varios estudios (Ares et al., 2010).

Actualmente, se dispone de una serie de nuevas metodologias para la caracterizacion sensorial. Estas
metodologias consumen menos tiempo, son mas flexibles y pueden utilizarse con evaluadores semi-
entrenados e incluso con consumidores, proporcionando mapas sensoriales muy cercanos a un clasico
analisis descriptivo con paneles entrenados. Entre estas nuevas metodologias se encuentran la escala de
intensidad y la metodologia de preguntas CATA (por sus siglas en inglés de “seleccionar todo lo que

aplica”), basadas en la evaluacion de atributos individuales (Varela y Ares, 2012).
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La percepcion sensorial es una de las claves de la imagen sabrosa y saludable que los productos siguen
disfrutando entre los consumidores. En algunos casos, la medicién bruta de la calidad o consistencia del
producto puede ser todo lo que se requiere, pero para la mayoria de los productos y estudios de mercado,

se necesita informacion méas detallada y compleja sobre las propiedades sensoriales (Drake, 2007).

El método check-all-that-apply (CATA) se usa ampliamente para investigar la percepcion sensorial. Es
un método de ahorro de tiempo y costo relativamente bajo en comparacion con el analisis descriptivo y
puede obtener respuestas rapidas de los consumidores (Valentin et al., 2012). Check AIll That
Apply (CATA) es una técnica con gran potencial que ha sido ampliamente utilizada en marketing y, cada
vez mas en el andlisis sensorial. Esta metodologia emplea al consumidor para la identificacion de las
caracteristicas que tiene un producto concreto mediante la eleccion en un formulario de todo aquello que
aplica al producto. El formulario consiste en un listado de posibles caracteristicas del producto objeto de
estudio. Estas caracteristicas pueden ser términos sencillos o incluso frases. Se seleccionan por el
experimentador, mediante el conocimiento técnico previo del producto, los que son de interés para la
empresa, la realizacion de focus group, entre otros. Por lo tanto, la metodologia CATA, en funcién de las
particularidades de cada estudio, puede utilizarse como una alternativa para la descripcion rapida de
productos por consumidores, asi como en los cuestionarios habituales para test de consumidores para

recabar diversos tipos de informacion (Climent, 2013).

En la industria alimentaria se realizan diversos analisis fisicos, quimicos y sensoriales. En el anélisis
sensorial existen ciertas dificultades para poder cuantificarlo de manera instrumental. La evaluacion
sensorial es una disciplina cientifica utilizada para medir, analizar e interpretar las reacciones percibidas
por los sentidos (vista, gusto, olfato, oido y tacto) hacia ciertas propiedades del alimento o producto, pues
no existe ninguna herramienta que pueda sustituir la respuesta humana. Por ello, la evaluacion sensorial

resulta un factor esencial en cualquier estudio sobre alimentos, ya que permite describir atributos del
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producto, encontrar diferencias o similitudes, identificar cambio de insumos o procesos, estimar la vida
atil y orientar el desarrollo de un nuevo alimento (Meilgarrd et al., 2015). Sin embargo, el elevado costo
y largo tiempo que conlleva formar y mantener un panel descriptivo entrenado, es una preocupacion en
las industrias alimentarias, mayormente en las empresas pequefias y del entorno académico. Por este
motivo, es 16gico pensar que la ciencia sensorial recurrira hacia herramientas sensoriales mas flexibles y
rapidas que darian agilidad extra para la caracterizacion sensorial, tanto en términos de requisitos de
tiempo y de formacion (Kemp y Hollowood, 2018). En los ultimos afios se han desarrollado diversas
técnicas de evaluacion sensorial que han permitido obtener métodos de descripcion rapida, que han
logrado reducir el tiempo de entrenamiento y con ello disminuir los costos que se producen con la
formacion y mantenimiento de un panel entrenado; mediante estos métodos se puede trabajar directamente
con consumidores (personas sin entrenamiento) para la descripcién sensorial de alimentos y productos no
alimentarios (Alcantara y Freitas, 2018). El perfil sensorial descriptivo permite el desarrollo y
reformulacion de alimentos, identificando los atributos sensoriales esenciales para la aceptacion del
consumidor, generando un vinculo entre las caracteristicas del producto y la percepcién del cliente (Valera

y Ares, 2014).

Durante décadas, la caracterizacion sensorial del producto se realizé6 mediante analisis descriptivo con
asesores altamente capacitados (Lawless et al., 2010). Esta metodologia implica la seleccion, capacitacion
y mantenimiento de un grupo de 8-20 evaluadores, que brindan informacion detallada sobre la intensidad
de las caracteristicas sensoriales de los productos (Heymann, et al., 2014). Una novedosa técnica
descriptiva sensorial rapida es el enfoque de verificacion de todo lo que se aplica (CATA), que se ha
informado que es amigable para el consumidor, intuitivo y facil de realizar (Valentin et al., 2012). Se les
pide a los consumidores que verifiquen todos los atributos sensoriales que encuentren aplicables al

consumir una muestra de alimentos, sin la necesidad de escalar la intensidad de los atributos elegidos
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(Dooley et al., 2010). La cata es un método de anélisis cuantificable y ampliamente utilizado para evaluar
una muestra de café, desde su calidad general hasta las caracteristicas individuales (por ejemplo, la acidez

0 el cuerpo) y las notas de sabor especificas (Evan 2020).

La aplicacion de nuevas metodologias sensoriales para el estudio de las percepciones de consumidor ha
sido posible a los avances tecnoldgicos y el uso de programas estadisticos, también permitio la
recuperacion de técnicas propuestas en el siglo pasado de las cuales no se habia podido desarrollar todo

su potencial por la dificultad que representaban sus calculos estadisticos (Dehlholm, 2015a).

2.5.  Recuerdos

La visién predominante en psicologia cognitiva asume que la memoria humana consiste en gran medida
en mecanismos de dominio general que son insensibles al contenido que se procesa (Tulving et al., 1973).
Por el contrario, los defensores de una agenda mas funcionalista de la cognicion humana sostienen que, al
igual que otros sistemas biologicos, la memoria y sus sistemas operativos no evolucionaron en el vacio
(Nairne et al., 2008). Mas bien, las facultades de memoria estaban sujetas a las restricciones de los criterios
de la naturaleza y, por lo tanto, deberian estar disefiadas funcionalmente para procesar preferentemente
informacidn relevante para la aptitud y resolver problemas de adaptacion (Nairne et al., 2010). Uno de
esos problemas de adaptacién que se encuentran en todas las especies es la ubicacion y adquisicion
eficientes de recursos nutricionales (Schoener, 1971). Durante la mayor parte de la evolucion humana, los
cazadores-recolectores necesitaban forrajear intensamente para lograr una nutricion suficiente (Eaton,
2006). Por lo tanto, la supervivencia dependia de la capacidad de un individuo para identificar y recolectar
recursos de alta calidad de manera eficiente dentro de un entorno fisico complejo y variable, asi como
para rastrear esos recursos a medida que se volvian valiosos con el tiempo, mediante el uso de informacion
de diversas modalidades sensoriales ( New et al.,2007). Segun la revista de alimentos étnicos en un estudio

que se hizo en Singapur, los mercados y los centros de comida eran lugares al aire libre de servicio de
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comidas. Los articulos fueron colocados en el piso o vendidos en triciclos o carritos operados por los
vendedores. Estos mercados tienden a separar los productos frescos (es decir, pescado y verduras) de los
alimentos cocinados en pasillos separados. Las experiencias con vendedores ambulantes de alimentos fue
un tema recurrente importante identificado por los participantes en dicho estudio, y la mayoria pudo
identificarse con un vendedor de roti y los vendedores ambulantes atraian clientes mediante el uso de
sonidos, como los gritos o el uso de instrumentos de mano. Los vendedores ambulantes de alimentos eran
generalmente recordados por el tipo de comida que vendian, su modo de operacion o la etnia del vendedor
(principalmente chino, malayo e indio). Trabajos anteriores han sugerido que los vendedores ambulantes
de alimentos de esta época en Singapur pueden clasificarse como proveedores de alimentos “rutinarios”

todos los dias o como aquellos que brindan alimentos “ocasionales” (Chua et al., 2015).

2.6. Emociones

Los atributos sensoriales de los productos alimenticios no son el Unico factor determinante en la eleccién
de un alimento por parte del consumidor, y las emociones también pueden influir en la intencién de compra
(Koster, 2003; Jiang et al., 2014). Los sentidos humanos son poderosos elicitores (obtener) de emociones
y las interacciones entre los dos rara vez se debaten (Chrea et al., 2009, Thomson 2006). Varios estudios
han intentado definir y categorizar las emociones humanas, pero solo recientemente se han relacionado
las emociones con la aceptacion de alimentos y bebidas. Hoy en dia, hay mas conciencia de que las
emocionales que los consumidores reciben de un producto a través de la percepcion sensorial determinan
la aceptabilidad y el consumo (Thomson et al., 2010, Gibson 2006). Por lo tanto, la evaluacion de las
respuestas emocionales provocadas por la experiencia sensorial durante el consumo del producto también
es vital. Varios investigadores han desarrollado escalas de emociones para medir los sentimientos
afectivos evocados por el consumo de productos (King y Meiselman 2009) o por estimulos olfativos a

partir de olores cotidianos (Chrea et al., 2009, Thomson 2006). Actualmente, el campo de la sensometria

17



ha desarrollado técnicas para la evaluacion de atributos sensoriales y emociones en diferentes alimentos
como vinos, frescura de pechuga de pollo, tortillas, entre otros (Jose-Coutinho et al., 2015). Los recuerdos
que se consideran sefiales destacadas y se viven en la mente del consumidor pueden influir en sus actitudes,
emociones e intencion de compra (Herz & Brunk, 2017). Se cree que la medicién de las emociones agrega
dimensiones adicionales a las calificaciones de agrado y, por lo tanto, se ha informado que mejora la
previsibilidad de las elecciones de alimentos en adultos ( Gutjar, de Graaf, et al., 2015 ), asi como en nifios
( Schouteten et al., 2018 ). Ekman y Heider definieron siete emociones bésicas, alegria, ira, miedo, tristeza,
sorpresa, disgusto y desprecio como universalmente reconocibles en base a las expresiones faciales
(Ekman et al., 1988). Una amplia gama de estudios de consumidores ha utilizado FACS para medir las
experiencias afectivas de los consumidores con los productos ( Clark et al., 2020 ). Otra brecha de
investigacion encontrada en la literatura es que los investigadores hoteleros anteriores han utilizado una
pequefia cantidad de elementos, como ira, angustia, asco, miedo y verglenza, para medir las emociones
negativas de los comensales en entornos de consumo de alimentos ( Chen et al., 2015). , Jang y Namkung,
2009 , Peng et al., 2017 ). Los investigadores han enfatizado la importancia de adoptar el enfoque de
evaluacion cognitiva en los estudios de comportamiento del consumidor, ya que los comportamientos

ocurren en respuesta a las emociones provocadas ( Bagozzi et al., 1999 ; Johnson y Stewart, 2005).
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1. JUSTIFICACION Y PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La enfermedad del COVID-19 se caracteriza por generar hipoxemia (Sp0O2<90%), en donde cerca de 14%
de las personas con COVID-19 requieren oxigenoterapia mientras que el 81% presentan sintomas leves y
el 5% requiere de cuidados intensivos. Las personas que presentan COVID-19 pueden estar clasificados
como pacientes con enfermedad leve (SpO2<90%, anosmia y augesia con disnea en pequefios esfuerzos)
o criticos (intubacion, falla organica, entre otros). Los efectos del COVID-19 puede afectar a la salud
mental de las personas, en términos de emociones y cognicion en donde, el posible desarrollo de
emociones y recuerdos negativos contribuyen a reducir la funcion inmunoldgica de las personas y destruir
el equilibrio de sus mecanismos fisiologicos normales. Se ha demostrado que las personas que
sobrevivieron al COVID-19 han mostrado cambios de memoria episddica hasta seis meses posteriores a
la infeccidn. Desde el campo sensorial las investigaciones sobre el COVID-19 se han enfocado al impacto
del confinamiento en la conducta alimentaria, impacto en el apetito, percepcion sensorial en personas en
fase aguda usando encuestas. Sin embargo muchas de estas investigaciones son de indole anamnésicos u
observaciones y por lo tanto se requiere de estudios objetivos usando herramientas sensoriales para

analizar los efectos de los coronavirus SARS-CoV-2 en la percepcion sensorial de los consumidores sanos.
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IV. HIPOTESIS

El efecto Poscovid (COVID-19) se manifiestan en el poder discriminante de los consumidores al

identificar sabores y olores, ademas afecta la elicitacion de emociones y recuerdos.

V. OBJETIVO GENERAL

Analizar los efectos del coronavirus SARS-CoV-2 en la percepcidn sensorial de consumidores post COVID-19 de

incidencia leve y grave versus consumidores sanos.

51  Objetivos especificos

Evaluar el poder discriminante, emociones elicitadas y recuerdos de los consumidores post COVID- 19

de incidencia leve y grave versus consumidores sanos.

Determinar la percepcion sensorial de los consumidores post COVID- 19 de incidencia leve y grave versus

consumidores sanos.
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V.  METODOLOGIA

6.1. Estimulos y preparacion para la evaluacion sensorial

Para el desarrollo de esta investigacion se usé café soluble Los Portales de Cordoba® como estimulo
debido a su significativa frecuencia de consumo, altas intensidades de aromas y sabores, es un
representante adecuado de atributos como dulce, salado, astringente y amargo y es un alimento que
actualmente ha sido usado en investigaciones del COVID-19 dentro del campo sensorial (Konstantinidis
et al., 2020; Vaira et al. 2020a; Dinnella et al., 2022; Medina, Regalado, & Guillen, 2022). Se uso café
soluble tradicional marca los Portales de Cordoba® y se realizaron diferentes diluciones en agua tal y como

se muestra en la Tabla 1.

Tabla 1. Composicion de los estimulos usados para la evaluacion de los paneles sensoriales

Estimulo Descripcion % (p/v)
Estimulo 1 2.2 gr de café soluble + 50 mL de agua 4.4.
Estimulo 2 2.2 gr de café soluble + 75 mL de agua 2.9
Estimulo 3 2.2 gr de café soluble + 100 mL de agua 2.2
Estimulo 4 2.2 gr de café soluble + 125 mL de agua 1.8
Estimulo 5 2.2 gr de café soluble + 150 mL de agua 1.5

Se efectuaron diferentes diluciones para analizar la discriminacion de los consumidores, este tipo
preparacion de la muestra también ha sido usado en la investigacion de Vaira et al. (2020a). Las diluciones
fueron determinados via condiciones experimentales previas con la ayuda de un Panel certificado Q (seis

hombres y tres mujeres con un rango de edad entre 25-49 afios) y unicamente la concentracion del
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Estimulo 3 fue determinado de acuerdo con los lineamientos de la Specialty Coffee Association of
America (SCAA, 2009). La evaluacion de café se realizé en tazas de porcelana con una capacidad de 150
mL y codificadas con tres digitos al azar. Los estimulos fueron preparados colocando 2.2 g de café soluble
y se vertieron en volimenes de 50 (4.4 % p/v), 75(2.9 % p/v), 100(2.2 % p/v), 125(1.8 % p/v) y 150 (1.5
% p/v) mL de agua caliente (93 £ 5 °C) tal como se indica en la Tabla 1. Se dejé reposar el café durante
3 min y pasado este tiempo, la capa de espuma Yy las particulas de la muestra de café fueron retiradas
manualmente y se procedi6 a envasar los estimulos termolatas de acero inoxidable de la marca running™

para mantener la temperatura 40 + 5°C hasta el momento de su evaluacion (SCAA, 2009).

6.2  Procedimiento de reclutamiento y conformacién de paneles sensoriales

El reclutamiento de las personas se realizé usando redes sociales (véase anexo 1) (Facebook® y Twitter®).
La seleccion de los participantes y su asignacion en un determinado grupo fue realizada en funcion de los
resultados obtenidos de una encuesta y fueron seleccionadas las personas que cumplieron los siguientes
criterios de inclusion:1) personas con edades superiores a los 18 afios; 2) no tener enfermedades cronico-
degenerativas (diabetes, hipertension, cancer, entre otros; 3) haber presentado la enfermedad del COVID-
19 con sus diferentes cuadros clinicos pero enfatizando la sintomatologia de anosmia y augesia, asi como
el requerimiento de oxigeno (SpO2 <90%) o no (SpO2 >90%); 4) indicar el porcentaje (0-100%) de
perdida de olfato y gusto que consideraron durante su proceso de enfermedad por COVID-19; 5). A los
participantes se les solicito el certificado con diagnostico positivo a COVID-19 y estar en fase de
recuperacion. De acuerdo con esto, se conformaron tres paneles de 50 consumidores cada uno (total de n
= 150 consumidores) con 25 mujeres y 25 hombres con rangos de edad entre 18 y 55 afios. En el caso de
los paneles con personas que padecieron COVID-19 solamente se seleccionaron aquellas que tenian 30

dias de recuperacion posterior a la enfermedad debido a que se ha reportado que alrededor del 25% de los
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pacientes evaluados 30 dias después del inicio clinico de COVID-19 aln tiene algun tipo de trastorno
grave de quimiosensibilidad (i,e., anosmia, ageusia, hiposmia severa o hipogeusia severa; Vaira et al.,

(2020a) y Vaira et al., 2020b).

El ndmero de consumidores que participaron en esta investigacion, permitié obtener resultados
consistentes desde el punto de vista sensorial (Ares et al., 2014) y son similares al nimero de personas
(138 personas) usados en la investigacion de Vaira et al. (2020a), para el andlisis de olfato y gusto durante
la enfermedad del COVID-19. El primer panel estuvo conformado por personas que no presentaron la
enfermedad del COVID-19 (P-Healthy) hasta el momento del estudio. Este grupo sirvié como panel de
referencia para contrastar los resultados con los otros paneles conformados por consumidores que
presentaron la enfermedad del COVID-19. El segundo panel estuvo conformado por personas que
presentaron enfermedad leve (SpO2 >90% con anosmia y augesia) sin requerimiento de uso de oxigeno
(PCOVID19-leve) durante el proceso de la enfermedad y en promedio mencionaron que perdieron el

olfato y gusto entre un 40 al 60%.

El tercer panel fue integrado por personas que presentaron la enfermedad de manera grave (SpO2 <90%,
anosmia y augesia con disnea de pequefios esfuerzos) y con requerimiento de oxigeno en casa durante el
proceso de COVID-19 (PCOVID19-grave). Este grupo en promedio mencionaron que perdieron el olfato
y gusto de un 70 al 100%. Con la finalidad de observar el efecto del COVID-19 en consumidores que
presentaron esta enfermedad versus consumidores sanos, el desarrollo experimental se plante6 para dos
diferentes situaciones: 1) Efecto del COVID-19 en la identificacion y evaluacion de intensidad de atributos
sensoriales y 2) Efecto del COVID-19 en el uso emociones y recuerdos. Todas las pruebas sensoriales se

efectuaron en dias sucesivos.
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6.3  Identificacion y evaluacion de intensidad en los atributos sensoriales

Se evaluaron 10 atributos sensoriales de las modalidades de aroma (dulce, quemado, caramelo, tostado y
terroso) y gusto (amargo, acido, astringente, dulce y terroso). Los atributos sensoriales fueron
determinados por un panel certificado Q (seis hombres y tres mujeres con un rango de edad entre 25-49
afios) y utilizando la rueda de sabor del café de la Specialty Coffee Association of America (2009).
Primero se aplico la técnica Check-All-That-Apply (CATA) para determinar el nimero de atributos
sensoriales identificados por cada panel, se decidié usar esta técnica sensorial debido a su facilidad de
ejecucion y rapidez (Vidal et al., 2018). Posteriormente, se analizd la discriminacion de los consumidores
mediante la evaluacion de atributos sensoriales usando una escala no estructurada de 10 cm, la cual, ha
sido usada con consumidores (Worch, L&, & Punter, 2010). A los consumidores se les indicé el orden de

evaluacion de los estimulos de acuerdo a un disefio experimental cuadrado latino (MacFie et al., 1989).

6.4  Determinacién de emociones y recuerdos

Se aplicé el vocabulario de emociones del perfil EsSense25 (Nestrud et al., 2016) y el vocabulario de
recuerdos MemVOC desarrollado por Cabal-Prieto et al., (2022) para identificar el tipo de emociones y
recuerdos que usé cada panel para la evaluacién de cada estimulo. Estos vocabularios aplicados mediante
la técnica CATA facilitan la identificacion de emociones y recuerdos (Vidal et al., 2018). A los
consumidores se les indico el orden de evaluacion de los estimulos de acuerdo a un disefio experimental

cuadrado latino (MacFie et al., 1989).

6.5  Aplicacion de pruebas sensoriales
Las diferentes pruebas sensoriales realizadas por los paneles sensoriales fueron ejecutadas desde sus
hogares, usando internet por las siguientes razones: a) se minimizan los riesgos de contagio o recontagio

por COVID-19; b) garantizan un rendimiento satisfactorio del panel; c) generan resultados similares a las
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pruebas realizadas en laboratorio; d) pueden ser ejecutadas con consumidores y e) se obtienen datos en

tiempo real desde cualquier lugar o momento (Vaira et al., 2020d; Santiago-Cruz et al., 2021).

Para tal efecto, se usé el principio de evaluacion de las muestras a domicilio con conexion a internet para
la coleccion y que ha sido usado en investigaciones referentes a COVID-19 (Nogueira-Terrones et al.,
2006; Vaira et al., (2020a). Primero, el analista sensorial envid un correo electronico (un dia antes de su
participacién) a los consumidores seleccionados para que indicarles las instrucciones: no usar perfumes,
no fumar, higiene bucal (minimo con una hora de anticipacion) y haber ingerido sus alimentos habituales,
esto fue con el objetivo de minimizar los errores. Posteriormente, contacto a cada consumidor
seleccionado (de acuerdo a su dia de participacion en funcion de tener 30 dias de recuperacion) para
ponerse de acuerdo para el envio y recepcion del material para efectuar las pruebas sensoriales. Para tal
efecto, se usé un servicio de mensajeria local para enviar (un periodo maximo de 30 min): servilletas, agua
(para la limpieza del paladar), vasos, tazas de porcelana (codificados con tres digitos al azar), lapices y la
boleta de evaluacion que contenia los atributos sensoriales y la escala de intensidad. También se enviaron
los estimulos (n = 5) envasados (codificados con tres digitos al azar) en termolatas de acero inoxidable
marca Running™ para mantener la temperatura de los estimulos (40 + 5°C) por un tiempo de al menos
1.5 h (considerando envid, recepcidn e inicio de las pruebas), ya que, este tipo de envases mantiene bebidas
calientes por un tiempo méaximo de 12 h. Los estimulos fueron preparados con un tiempo maximo de 40
min previos a su evaluacion. Posteriormente, el analista sensorial se contacté con cada consumidor via
remota usando Skype® para 1) explicar el objetivo de cada prueba sensorial (15 min); el uso de la escala
de intensidad (15 min); 3) indicarles que a su correo electronico se le envio un formato digital realizado
con herramienta Google® Forms para colectar atributos sensoriales, emociones y recuerdos utilizando la
técnica CATA (5 min); y 4) para dar asistencia a dudas y solicitarles que la prueba la realicen en un espacio

de su casa donde exista el menor ruido posible para una mayor concentracion (10 min). Cabe mencionar
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que el analista sensorial estuvo en contacto con los participantes durante toda la prueba, asi como se realiza
en un laboratorio sensorial (Dinnella et al., 2022). Posterior a ello, el participante inicié con la evaluacion
de las muestras y respondio las preguntas sobre emociones y recuerdos. Todas las pruebas sensoriales (n=
150) se concluyeron en un lapso de 15 dias habiles (lunes a viernes) equivalente a tres semanas (n = 10
pruebas por dia). Durante el dia, cinco pruebas fueron realizadas en la mafiana (9 am a 1 pm) y otras cinco
en la tarde (4 pm a 8 pm). Se evitaron horarios de desayuno (7 am a 8 am), comida (2 pm a 3 pm) y cena
(posterior a las 8 de la noche) para evitar influencia en las respuestas sensoriales. Es importante mencionar
que todo el personal involucrado (analista sensorial, personal encargado de preparar y enviar las muestras)
fue monitoreado diariamente para determinar si presentaban algun sintoma de COVID-19 (Dinnella et al.,

2022).

6.6  Comparacion del desempefio de los paneles sensoriales

Los resultados de cada panel sensorial fueron colectados en matricies de (J *M*I) K, donde J = 5 estimulos,
M = 1 repeticiones, | = 50 consumidores y K = 10 atributos. La estrategia estadistica fue realizada en dos
etapas: 1: Efecto del COVID-19 en la identificacion y evaluacién de intensidad atributos y 2: Efecto del

COVID-19 en el uso emociones y recuerdos.

6.7  Analisis estadisticos

6.7.1. Identificacion y evaluacion de intensidad en los atributos sensoriales

Se aplico la técnica Q de Cochran para determinar los atributos sensoriales identificados (p<0.05) por
panel (Vidal et al., 2018). Ademas, se aplico la técnica de Kruskal-Wallis (K-W) para determinar las
posibles diferencias en el niUmero de atributos sensoriales identificados (p<0.05) entre paneles (Cabal-

Prieto et al., 2022). Para la evaluacion de la intensidad de los atributos sensoriales; primeramente, se
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evalu6 el desempefio entre paneles sensoriales usando el siguiente modelo de andlisis de varianza a dos

factores con interaccion:

Yik = U+ ai + fk + afik + eik

Donde Yik representa el resultado del panel I en el producto k; p es la media global; ai es el efecto de
panel (consenso), Bk es el efecto de producto (poder discriminante), afik interaccion de producto por
panel (uso de la escala de intensidad) y eix es el término de error del modelo con eik = N (0, 62) (Tomic et
al., 2007). La representacion del poder discriminante y el efecto del consenso fue realizada usando Heat
maps y la técnica Tucker-1-plot, respectivamente (Tomic et al., 2010; Bi, Quiun, & Huang, 2020;

Deuscher et al., 2020).

6.7.2 Evaluacidon de emociones y recuerdos

Para determinar si la afectacion por el COVID-19 se evocan mayormente a emociones y recuerdos
negativos, se efectud el andlisis de la siguiente manera:1) se aplicd la técnica Q de Cochran para
determinar las emociones y recuerdos significativos (p<0.05) por panel (Vidal et al., 2018). 2) se aplicé
la técnica de Kruskal-Wallis (K-W) para determinar las posibles diferencias en el uso de emociones y
recuerdos positivos y negativos (p<0,05) entre los paneles (Cabal-Prieto et al., 2022). Las pruebas analisis
de varianza, Kruskal-Wallis, Q de Cochran, mapas de calor, Tucker-1, Manhattan technique se realizaron

con el software XLSTAT software, version 2020 (Addinsoft, New York, NY, USA).
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VIlI. RESULTADOS Y ANALISIS

7.1  Efecto del COVID-19 en el desempefio sensorial entre paneles

Los resultados de la prueba de los valores de probabilidad de la Q de Cochran para identificar los atributos
sensoriales por cada panel se muestran en la Tabla 2. Se encontré que el panel de consumidores sanos (P-
Healthy) identificd (p<0.05) un total de ocho atributos sensoriales (cuatro de aromas y cuatro sabores
béasicos). Los consumidores del panel PCOVID19-leve identificaron (p<0.05) un total de nueve atributos
(cuatro de aroma, cuatro sabores basicos y un sabor); mientras que, los consumidores del panel
PCOVID19- grave identificaron un total de ocho atributos (cuatro de aroma y cuatro sabores basicos). Los
resultados de la prueba de K-W indicaron que no hubo diferencias significativas (p>0.05) en la
identificacion de atributos sensoriales entre los consumidores de los diferentes paneles. Los resultados del
modelo de andlisis varianza a dos factores con interaccion para el monitoreo del desempefio en general de

los consumidores de los diferentes paneles se muestran en la Tabla 3.

Tabla 2. Valores de probabilidad de la prueba Q de Cochran por panel

Atributos P-Healthy PCOVID19-leve PCOVID19- grave
Dulce-A <0.05 <0.01 <0.05
Quemado-A <0.05 <0.01 <0.05
Caramelo-A 0.681 <0.05 <0.05
Tostado-A <0.05 0.963 0.584
Terroso-A 0.929 <0.05 <0.05
Amargo-T <0.05 <0.05 <0.0001
Acido-T <0.05 <0.0001 <0.05
Astringente-T <0.05 <0.01 0.001
Dulce-T <0.05 <0.0001 <0.0001
Terroso-F 0.844 <0.05 0.582

A= Aroma; T= sabor basico y F= Flavor. P-Healthy =Panel de consumidores sanos; PCOVID19-leve = Panel de
consumidores con COVID-19 que no requirieron oxigeno; PCOVID19- grave = Panel de consumidores con
COVID-19 con requerimiento de oxigeno
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Tabla 3. Valores de la prueba de F para los factores estimulo, panel e interaccion estimulo por panel

Atributo Estimulo Panel Estimulo*Panel
Dulce-A 2.40* 40.61*** 0.71™
Quemado-A 6.21* 4.12™ 1.00™
Caramelo-A 0.36™ 23.6** 1.39™
Tostado-A 0.85™ 73.75** 0.71™
Terroso-A 1.18* 15.63** 1.27™
Amargo-T 14.68*** 10.1** 1.21™
Acido-T 6.68** 16.69** 1.73™
Astringente-T 3.76** 2.24™ 1.72™
Dulce-T 11.61*** 11.76** 0.62"™
Terroso-F 0.58™ 25.78* 0.90™

A= Aroma; T= sabor basico y F= Flavor. * = <0.05; ** < 0.01; *** < 0.001

Se observé que la discriminacion fue significativa (p<0.05) en siete (dulce-A, quemado-A, terroso-A,
amargo-T, acido-T, astringente-T y dulce-T) de 10 atributos. El consenso entre los consumidores de los
diferentes paneles fue significativo (p<0.05) en siete (Dulce-A, Caramelo-A, Tostado-A, Terroso-A,
Amargo-T, Acido-T, Dulce-T y Terroso-F) de 10 atributos sensoriales evaluados, lo cual, indica
discrepancias entre los paneles. Lo antes mencionados quedo confirmado con los resultados mostrados en
la Figura 4 desde diferentes perspectivas: 1) en todos los atributos con excepcion de Caramelo-A, Tostado-
Ay Terroso-A, ninguno de los paneles se ubica en la elipse interior lo que significa que todos ellos tienen
mas del 50 % de variacion sistemética de la variacion explicada por PC1 y PC2 (Tomic et al., 2010); 2)
se observa una separacion entre los consumidores del panel PCOVID19-leve del resto de los consumidores
de los otros paneles (P-Healthy y PCOVID19- grave) en la evaluacion de los atributos sensoriales Dulce-
A, Caramelo-A, Tostado-A, Terroso-A, Astringente-T y Terroso-F.
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Figura 4 Representacion del consenso entre paneles mediante Tucker-1-plot

Para el caso de interaccion (Estimulo*Panel), el posicionamiento de los estimulos sobre la escala de

intensidad en todos los atributos fue similar (p>0.05) entre los paneles. Estos resultados indican una buena
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discriminacion, consenso y uso de la escala de intensidad entre paneles (Tomic et al., 2010). El analisis
de discriminacion por panel (Tabla 4), se encontr6 que los consumidores del P-Healthy fueron
discriminantes (p<0.05) en los atributos Amargo-T y Acido-T. Los consumidores del PCOVID19-leve
fueron discriminantes (p<0.05) en los atributos Quemado-A, Amargo-T, Acido-T, Astringente-T y Dulce-
T y los consumidores del PCOVID19- grave fueron discriminantes (p<0.05) en los atributos sensoriales

Caramelo-A, Terroso-A, Amargo-T, Astringente-T y Dulce-T.

Tabla 4. Valores de la prueba de F y probabilidad por panel de consumidores

P-Healthy PCOVID19-leve PCOVID19- grave

Atributos F valor de p F valor de p F valor de p
Dulce-A 0.288 0.886 2.347 0.055 0.678 0.608
Quemado-A 1.437 0.222 4.936 0.001 2.370 0.053
Caramelo-A 0.378 0.824 1.734 0.143 2.623 0.035
Tostado-A 0.632 0.640 0.825 0.510 0.505 0.732
Terroso-A 0.305 0.874 2.214 0.068 3.652 0.007

Amargo-T 6.552 <0.0001 6.946 <0.0001 6.604 <0.0001

Acido-T 3.039 0.018 10.979 <0.0001 1.559 0.186
Astringente-T 2.226 0.067 3.872 0.005 3.743 0.006
Dulce-T 1.426 0.226 3.989 0.004 4.176 0.003
Terroso-F 0.445 0.776 0.986 0.416 1.323 0.262

A= Aroma; T= sabor basico y F= Flavor. P-Healthy =Panel de consumidores sanos; PCOVID19-leve = Panel de
consumidores con COVID-19 que no requirieron oxigeno; PCOVID19- grave = Panel de consumidores con
COVID-19 con requerimiento de oxigeno

Estos resultados demuestran que los consumidores que presentaron COVID-19 (leve y moderado)

discriminaron mas atributos de gusto como sabores basicos (Amargo-T, Acido-T, Astringente-T y Dulce-
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T) que atributos de olfato (Quemado-A, Caramelo-A 'y Terroso-A). Este resultado puede deberse a que las
funciones gustativas tienen una mayor recuperacion rapida a comparacion del olfato (Vaira et al., 2020a).
Los mapas de calor (Figura 5), indicaron que los consumidores del panel P-Healthy percibi6 fuertemente
los atributos Astringente-T, Amargo-T, Acido-T, Quemado-A, Tostado-A y Terroso-F para el Estimulo 1
y para el Estimulo 2 percibe fuertemente el Dulce-A y Terroso-A y los Estimulos 4 y 5 fueron percibidos
como Dulce-T y Caramelo-A, respectivamente. Los participantes del PCOVID19-leve percibieron
fuertemente los atributos Quemado-A, Terroso-A, Terroso-F y Acido-T para el Estimulo 1. Para el
Estimulo 2 percibieron el Amargo-T y Tostado-A mientras que para el Estimulo 3 se observé que dicho
panel percibi6 los atributos Caramelo-A y Astringente-T y para el Estimulo 5 percibié fuertemente los
atributos Dulce-A y Dulce-T. Los consumidores del panel PCOVID19- grave, el Estimulo 1 fue percibido
fuertemente como Amargo-T, Acido-T y Terroso-A y el Estimulo 2 fue percibido como Dulce-A y
Astringente-T. EI Estimulo 3 fue percibido como Quemado-A mientras que el Estimulo 4 como Caramelo-
A, Dulce-T y particularmente como Terroso-F, en donde este ultimo atributo también fue percibido en el
Estimulo 5. Estos resultados demuestran que los consumidores de los paneles PCOVID19-leve y
PCOVID19-grave posterior a la enfermedad del COVID-19 mostraron una percepcion similar al panel de
consumidores sanos (P-Healthy) y en algunos casos superior debido a que percibieron atributos sensoriales
en los estimulos que tiene una mayor dilucion de café (Estimulos 4 y 5). Estos resultados pueden explicarse
en diferentes sentidos: 1) la recuperacion del olfato y gusto en pacientes que presentaron COVID-19
recuperan estos sentidos dentro del lapso de 30 a 60 dias (Printza et al., 2021; Vaira et al., 2020a ); 2) la
recuperacion del olfato y gusto esta relacionado con aspectos inflamatorios locales, interferencia del virus
en los receptores del gusto y el olfato mas que con la invasion del sistema nervioso central y el dafio
neuronal permanente (Vaira et al.,2020g, f). En este sentido Diaz-Reyna et al. (2021) mencionaron que

la anosmia se origina cuando el virus SARS-CoV-2 infecta los epitelios olfativos e inflama la hendidura
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olfatoria y la patogénesis del gusto puede ser causada porque los inhibidores de la ECA-2 a través del

complejo que involucra la proteina acoplada a la proteina G y el canal de sodio de las papilas gustativas

infecta las células y bloquea la informacion de las sefiales quimicas; 3) los trastornos quimiosensibles del

olfato y gusto son mas frecuentes en las primeras etapas de la enfermedad del COVID-19 (Konstantinidis

et al., 2020; Vaira et al., 2020a).
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Figura 5 Mapas de calor. a) P-Saludable; b) PCOVID19-nivel; c)

PCOVID19- grave.
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.....

Estimulo 1= 2.2 gr de café soluble + 50 mL de agua; Estimulo 2= 2.2 gr de café soluble + 75 mL de agua;
Estimulo 3= 2.2 gr de café soluble + 100 mL de agua; Estimulo 4= 2.2 gr de café soluble + 125 mL de

agua; Estimulo 5= 2.2 gr de café soluble + 150 mL de agua.
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7.2.  Efecto del COVID-19 en la generacion de emociones y recuerdos entre paneles

Los resultados de las emociones usadas por panel se muestran en la Tabla 5. En donde, se observa que los
consumidores del panel P-Healthy elicito un total de 10 emociones positivas y cinco emociones negativas
y no clasificadas. Los consumidores de los paneles PCOVID19-leve y PCOVID19- grave elicitaron 14

emociones positivas y seis emociones negativas o no clasificadas.

Tabla 5. Valores de probabilidad de la prueba de Q de Cochran por panel para emociones

Emociones P-Healthy PCOVID19- PCOVID19- Emocion P-Healthy =~ PCOVID19- PCOVID19-

positiva leve grave negativas y no leve grave
clasificadas

Activo <0.05 <0.05 <0.05 Aburrido <0.05 <0.05 <0.05

Aventuroso Ns Ns <0.05 Disgustado <0.05 <0.05 <0.05

Calmado <0.05 Ns <0.05 Preocupado <0.05 <0.05 <0.05

Entusiasta Ns <0.05 ns Culpable ns <0.05 <0.05

Liberado <0.05 <0.05 <0.05 Salvaje <0.05 <0.05 <0.05

Bien <0.05 <0.05 <0.05 Agresivo <0.05 <0.05 <0.05

Buen caracter Ns <0.05 <0.05

Feliz Ns <0.05 <0.05

Interesado ns <0.05 ns

Jubiloso ns <0.05 ns

Amoroso <0.05 <0.05 ns

Gentil <0.05 <0.05 <0.05

Nostalgico ns Ns <0.05

Complacido ns Ns ns

Satisfecho <0.05 <0.05 <0.05

Seguro <0.05 Ns <0.05

Docil ns <0.05 <0.05

Célido <0.05 <0.05 <0.05

Comprensivo <0.05 <0.05 <0.05

Para el caso de los recuerdos, los consumidores del panel P-Healthy elicito 10 recuerdos positivos y cinco
recuerdos negativos. Los consumidores del panel PCOVID19-leve y panel PCOVID19- grave generaron

13 recuerdos positivos y ocho recuerdos negativos (Tabla 6).
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Tabla 6. Valores de probabilidad de la prueba de Q de Cochran por panel para recuerdos

Recuerdo P-Healthy PCOVID19- PCOVID19- Recuerdo P-Healthy PCOVID19- PCOVID19-

positivo leve grave negativo leve grave

Comida ns <0.05 <0.05 Enfermedad  <0.05 <0.05 <0.05

tradicional

Fiesta <0.05 <0.05 <0.05 Dolor ns <0.05 <0.05

Familia <0.05 Ns ns Desgracia <0.05 <0.05 <0.05

Lugar de ns <0.05 <0.05 Obesidad <0.05 ns ns

nacimiento

Infancia <0.05 Ns <0.05 Hedor <0.05 <0.05 <0.05

Amistad ns <0.05 <0.05 Adiccion <0.05 <0.05 ns

Deporte ns <0.05 <0.05 Pobreza ns <0.05 <0.05

Vida ns <0.05 <0.05 Muerte ns <0.05 <0.05

Obsequio <0.05 <0.05 <0.05 Conflicto ns ns <0.05
personal

Primavera  <0.05 Ns <0.05 Accidente ns <0.05 <0.05

Verano <0.05 <0.05 <0.05

Otofio <0.05 Ns ns

Invierno ns <0.05 <0.05

Clima <0.05 <0.05 <0.05

lluvioso

Climafrio ns <0.05 <0.05

Clima <0.05 <0.05 ns

caluroso

Clima <0.05 <0.05 <0.05

templado

Tanto en emociones como en recuerdos, se observo la tendencia de que los consumidores de los paneles
PCOVID19-leve y PCOVID19- grave elicitaron mas emociones y recuerdos positivos y negativos a
comparacion de los consumidores del panel P-Healthy. Este resultado puede ser atribuido a que los
consumidores pasaron recientemente por el proceso de COVID-19 aunque se desconoce la temporalidad
(plazos mayores a los 30 dias) de las emociones y recuerdos identificados como para considerar el proceso
de COVID-19 como un evento traumatico. Estos resultados también pudieron ser un efecto de regulacion
del estado de animo de las personas que padecieron la enfermedad del COVID-19 (Aizpurua, Alaitz, &
Aranberri, 2021). De acuerdo con Johnson, Saletti, & Tumas, 2020, la positividad durante la pandemia de
COVID-19 pueden ser una tendencia a la valoracion de lazos sociales que son causa de la demanda de la

empatia y concientizacidn para mantener las medidas sanitarias, especialmente el aislamiento que genera
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una mayor responsabilidad por parte de la poblacion. Schelhorn et al. (2022) explicaron que las personas
con menos sentimientos de restriccion, mayor autoeficacia en crisis y que no viven solas tienden a tener
aumentos mas fuertes en la alegria. En el caso de la negatividad (emociones y recuerdos) puede ser
explicado por la teoria del Behavioral Immune System (BIS), en donde, las personas tienden a desarrollar
méas emociones Yy recuerdos negativos por autoproteccion (Li et al., 2020). De acuerdo con la teoria del
estrés y teoria del riesgo percibido (Norris, Friedman, & Watson, 2002; Slovic, 1987), las emergencias
sanitarias contribuyen al desarrollo de emociones y recuerdos negativos, los cuales a largo plazo
contribuyen a minimizar la funciéon inmunolégica de las personas (Johnson, Saletti, & Tumas, 2020).
Schelhorn et al. (2022) explicaron que la negatividad se debe a factores como vivir solo, cambios en las
finanzas, entre otros. Por su parte, Li et al. (2020) mencionaron que eventos como las politicas y
regulaciones preventivas en términos de restriccion y la falta de control causado por el COVID-19 también
pueden contribuir a la generacion de emociones y recuerdos negativos. Schelhorn et al. (2022)
mencionaron que el Modelo Dindmico de Afecto como los eventos altamente negativos como la pandemia
evocan un contexto estresante que se percibe como incertidumbre o amenaza. En el caso de las emociones
positivas, la palabra felicidad y alegria ha sido reportado por Li et al. (2020) y Schelhorn et al. (2022).
Respecto a las emociones negativas, los paneles PCOVID19-leve y PCOVID19- grave evocaron todas las
emociones negativas (Aburrido, Disgustado, Preocupado, Culpable, Salvaje y Agresivo) en comparacion
del P-Healthy quien evoco todas las emociones negativas con excepcion de Culpable (Tabla 5). Este
resultado puede ser comparables con los hallazgos de Johnson, Saletti, & Tumas, 2020; Li et al. (2020) y
Schelhorn et al. (2022) quienes efectuaron una investigacion cuyo objetivo fue determinar el impacto
emocional cuando el COVID-19 fue declarado pandemia y reportaron que las personas evocaron
emociones negativas como frustracion, angustia, aburrimiento, sentimientos de aislamiento, ansiedad,

depresion e indignacion. En el caso del uso de recuerdos positivos por los consumidores de los paneles
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PCOVID19-leve y PCOVID19- grave esto puede explicarse, ya que, la memoria utiliza procesos
cognitivos adaptativos para la reconstruccion de la realidad, fundamentos en conocimientos, creencias,
expectativas y deseos preexistentes que a su vez pueden generar distorsiones como el sesgo de positividad
que ayudan a mejorar el estado de animo y minimizar trastornos emocionales (Aizpurua, Alaitz, &
Aranberri, 2021). Por ejemplo, la seleccion del recuerdo familia y amistad pudo deberse a que durante el
confinamiento y padecimiento del COVID-19, las personas fortalecen lazos interpersonales generando el
apoyo con sus familiares y amistades para efectuar actividades fisicas (i,e., Deporte) y actividades para la
prevencion de enfermedades (Li et al., 2020). En el caso de los recuerdos positivos verano, invierno, clima
lluvioso, clima frio y clima templado, éstos pudieron estar asociado al momento en que los consumidores
padecieron el COVID-19 durante una determinada estacion del afio y clima y que pudo coincidir con
eventos sociales como reuniones familiares, viajes, entre otros eventos suscitados durante los afios que
Ileva la pandemia. En el caso de los recuerdos negativos una posible interpretacion de los resultados es
que la enfermedad del COVID-19 causa diferentes cuadros clinicos (ie., cabeza, garganta, entre otros) que
son interpretados como dolor (Vaira et al., 2020a) que a su vez una persona pudiera experimentar ansiedad
y miedo a la muerte (Johnson, Saletti, & Tumas, 2020) y que esto puede ser considerado como desgracia.
Para el caso del recuerdo Obesidad y conflicto personal, estos pudieron estar asociados con los efectos del
confinamiento como limitacion de actividad fisica, cambios en los patrones de conducta alimentaria que
involucren la adiccion a la comida, asi como la generacidn de irritabilidad, estrés e ira (Sahoo et al., 2020).
Sin embargo, Li et al. (2020) mencionaron que a partir del impacto del confinamiento de las personas se
genera una preocupacion mayor por la salud con lo que se abre paso a los efectos positivos. Para el caso
del recuerdo Hedor pudiera estar relacionado con la atrofia sensorial del olfato que generan en las personas
parosmia o fantosmia como secuelas causadas por el COVID-19 (Hopkins et al., 2021). Para el caso del

recuerdo pobreza puede deberse a que cuando los ingresos financieros disminuyen mas inseguras se
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vuelven (Schelhorn et al., 2022). Los resultados presentados son congruentes con la investigacion de
Gomez-Corona et al. (2021) quienes reportaron que el miedo de los consumidores en tiempo de pandemia
por COVID-19 son de indole social, emocional, suministro de alimentos, gobierno, necesidades basicas,
entrega de alimentos, comer en exceso, inmunidad y conflictos familiares. Las limitaciones de la presente
investigacion recaen principalmente en la comparacion de las palabras de emociones y recuerdos contra
los resultados de otras investigaciones donde aplican instrumentos del area de salud o encuestas de texto
abierto (Johnson, Saletti, & Tumas, 2020; Aizpurua, Alaitz, & Aranberri, 2021; Zhao et al., 2021;
Schelhorn et al., 2022). Sin embargo, estos resultados dan una pauta para el uso de vocabularios de
emociones Y recuerdos generados por el campo sensorial para su aplicacién dentro del area de la salud
con el fin de estudiar los cambios cognitivos en personas con diferentes enfermedades. Del mismo modo,
los resultados obtenidos de la percepcion sensorial pueden ser de utilidad para la industria alimentaria con
el fin de conocer los posibles cambios sensoriales en personas que padecieron COVID-19 para la toma de
decisiones para su utilidad en estudios de consumo o bien para la conformacion de paneles sensoriales

con fines de entrenamiento con personas que padecieron la enfermedad del COVID-19.
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VIIl. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En la identificacion de atributos sensoriales, no hubo diferencias significativas entre consumidores sanos
y consumidores que padecieron COVID-19 leve o grave con una etapa de recuperacion de 30 dias. Sin
embargo, en la discriminacion se encontré que los consumidores con diagndstico de COVID-19
discriminaron cinco atributos sensoriales (olor, sabores basicos y flavor) a comparacion del panel de
consumidores sanos que solo pudieron discriminan en dos atributos (sabores basicos). Asimismo, los
consumidores con diagnéstico de COVID-19 leve o grave usaron un mayor numero de emociones (14
positivos y seis negativos) y recuerdos (13 positivos y ocho negativos), observandose una tendencia en el
uso de emociones y recuerdos negativos como aburrido, disgustado, preocupado, culpable, salvaje,
agresivo, enfermedad, dolor, muerte, desgracia, obesidad, conflicto personal, adiccién, hedor y pobreza)
a los resultados generados por los consumidores sanos (10 emociones positivas, cinco negativas, 10
recuerdos positivos y cinco recuerdos negativos) que no presentaron COVID-19 hasta el momento de la
prueba. Sin embargo, se desconoce si en lapsos mayores a 30 dias la recuperacion la discriminacion pueda
mejorarse Yy la elicitacion de emociones y recuerdos, principalmente negativos, puedan ser considerados
como eventos traumaticos que influyen en sus habitos de consumo y preferencia de los consumidores o

bien exista un cambio futuro de emociones y recuerdos negativos a positivos.
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Buenas noches Arleth,
supe que tuviste
covid-19, hace cuanto te
contagiaste?, tuviste
pérdida del olfato y
gusto?, requeriste
oxigeno?. Todo esto es
porque estoy haciendo mi
tesis con investigacion de
los efectos causados
después de haber
contraido el virus,
derivado a esto me
enfoco a hacer una
evaluacion sensorial y te
invito a que me apoyes
haciendo una pruebas
sensoriales, cuento con
tu apoyo?
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ANEXOS

22:10 41% m )
Rafael Flores

Activo(a) ahora k .. e
Buenas tardes Rafa, supe
que tuviste covid-19,
hace cuanto te
contagiaste?, tuviste
pérdida del olfato y
gusto?, requeriste
oxigeno?. Todo esto es
porque estoy haciendo mi
tesis con investigacion de
los efectos causados
después de haber
contraido el virus,
derivado a esto me
enfoco a hacer una
evaluacién sensorial y te
invito a que me apoyes
haciendo una pruebas
sensoriales, cuento con
tu apoyo?
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0:11 27% @)
Angelica Gonz... &, @«

Buenas tardes sra
angelica supe que tuvo
covid-19, hace cuanto se
contagid?, tuvo pérdida
del olfato y gusto?,
requirio oxigeno?. Todo
esto es porque estoy
haciendo mi tesis con
investigacion de los
efectos causados
después de haber
contraido el virus,
derivado a esto me
enfoco a hacer una
evaluacion sensorial y la
invito a que me apoye
haciendo una pruebas
sensoriales, cuento con
su apoyo?
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Pruebas sensoriales de café realizadas a través de plataformas virtuales
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