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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion es comparar el desempefio sensorial y cognitivo de
consumidores generacionales usando tortillas tradicionales. Se evaluaron cuatro grupos de
consumidores generacionales (Baby Boomers, generacion X, Y y Z) conformados por 100
consumidores en cada grupo. Se realizaron tres experimentos: el primero consistio en el uso de
la escala de intensidad, el segundo experimento fue la determinacion de atributos dominantes
via TDS y el tercer experimento fue la evaluacion de emociones y recuerdos. Los resultados del
primer experimento demostraron los Baby Boomers, generacion X y Y tuvieron el mejor
desempefio en términos de discriminacion y consenso. El segundo experimento demostro que
los consumidores de la generacién Z se enfocaron en determinar atributos dominantes de
parametros de textura en boca y las otras generaciones identificaron como dominantes los
atributos maiz-F y Nixtamal-F agrio-F. Referente a la evaluacion de emociones y recuerdos se
observd que conforme avanza las generaciones se usan mas emociones y recuerdos. Sin

embargo, la generacion Z fue quien uso mas emociones y recuerdos negativos.

Palabras clave: Consumidores generacionales, tortilla artesanal, CATA, TDS, escala hedonica.



ABSTRACT

The objective of this research is to compare the sensory and cognitive performance of
generational consumers using traditional tortillas. Four groups of generational consumers were
evaluated (Baby Boomers, generation X, Y and Z) made up of 100 consumers in each group.
Three experiments were carried out: the first consisted of the use of the intensity scale, the
second experiment was the determination of dominant attributes via TDS and the third
experiment was the evaluation of emotions and memories. The results of the first experiment
showed Baby Boomers, generation X and Y had the best performance in terms of discrimination
and consensus. The second experiment demonstrated that Generation Z consumers focused on
determining dominant attributes of texture parameters in the mouth and the other generations
identified the corn-F and Nixtamal-F sour-F attributes as dominant. Regarding the evaluation of
emotions and memories, it was observed that as generations progress, more emotions and
memories are used. However, generation Z was the one who used the most negative emotions

and memories.

Keywords: Generational consumers, artisanal tortilla, CATA, TDS, hedonic scale.
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INTRODUCCION

El analisis 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 érganos sensoriales de la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido
(Stone y Sidel, 2004). Los consumidores son usados para dar juicos de caracter hedonico pero
la constante evolucion dentro del campo sensorial ha orillado hacer uso de su percepcion como
un medio para la rapida caracterizacion de alimentos (Husson et al., 2001; Dairou y
Sieffermann, 2002). Recientemente los estudios con consumidores han permitido analizar su
percepcion en funcion de la edad, genero, educacion, nostalgia, COVID-19, entre otros
(Herrera-Corredor et al., 2010; Espinoza-Ortega, 2021; Santiago-Cruz et al., 2021; Cabal-Prieto
et al., 2022b). Sin embargo, la interaccion entre la experiencia de situaciones politicas,
econdmicas, familiaridad con el alimento y la dependencia de la tecnologia también pudieran
estar influyendo en los resultados que generan los consumidores (Smith & Clurman, 1997;
Wiedmann, Behrens, Klarmann, & Hennigs, 2014; Priporas, Stylos y Fotiadis, 2017
Wahyuningsih, Nasution, Yeni y Roostika, 2022). Los valores humanos determinan el
comportamiento, cada generacion debe exhibir patrones de consumo y hébitos de compra
similares que sean exclusivos de su generacion y diferentes de otros grupos generacionales con
valores diferentes (Li et al., 2013; Pennington-Gray et al., 2003). La teoria generacional ha
tenido una gran relevancia para el analisis del consumidor basandose en experiencias, actitudes
y creencias que determinan su comportamiento (Lazarevic, 2012; Meriac, Woehr y Banister,
2010). Esta teoria indica que una cohorte generacional tiene caracteristicas distintivas que estan
vinculadas a un grupo (Brosdahl y Carpenter, 2011). La interaccion y la socializacion son mas
importantes para los jovenes, pero a medida que envejecemos, se vuelven menos importantes
(McKercher, 2023). La creencia de que un grupo de personas que nacieron y alcanzaron la
mayoria de edad aproximadamente al mismo tiempo experimentaron importantes
acontecimientos historicos y cambios sociales que moldearon sus actitudes, valores y creencias,
influyendo en el consumo (Moss, 2016; Tang et al., 2017). Benkendorff y Moscardo (2013)
agregan que debido a que tienen una personalidad colectiva y caminos de vida similares, tienden
a compartir valores y caracteristicas diferentes. Por ejemplo, la generacion Baby Boomers
(1946-1964) se caracterizan por haber cambiado de trabajo o creaban negocios (Marconi, 2001).
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La generacion X (1965-1980) se identifican por ser los primeros en tener contacto con las
tecnologias de la informacidn, independencia a edad temprana, lo cual, pudo haber afectado su
deseo de libertad y autonomia en el lugar de trabajo (Losyk, 1997; Lancaster & Stillman, 2002).
La generacion Y (1981- 2000) se muestra por tener experiencias escolares y sociales estrictas y
se considera personas bien educadas y autosuficiente con alto poder adquisitivo (Chrysochou,
Krystallis, Mocanu y Lewis, 2012; Nowak, Thach y Olsen, 2006). La generacion Z (1997-2012)
se caracteriza por ser la primera generacion inmersa en un mundo digital que vive en lineay su
comportamiento difiere a las generaciones anteriores en que puede generar cambios en el
comportamiento del consumidor (Bernstein, 2015; Schlossberg, 2016). Existe evidencia sobre
el uso de la percepcion de consumidores generacionales para el andlisis de las preferencias de
productos como vinos (Wiedmann, Behrens, Klarmann y Hennigs,2014), conocimientos y
practicas de seguridad alimentaria de los consumidores de productos del mar (Baptista,
Rodrigues y Sant'Ana, 2020), nostalgia generacional (Espinoza-Ortega, 2021), intencion de
compra durante COVID-19 (Wahyuningsih, Nasution, Yeni y Roostika, 2022) y preferencia de
consumidores de miel (Sedik, Hudecovad y Predandcyova, 2023). Sin embargo, no hay
investigaciones que evidencien el desempefio sensorial en términos de discriminacion,
consenso, emociones Yy recuerdos a partir de un alimento artesanal evaluado por consumidores
generacionales. La investigacion sobre las tortillas en pruebas sensoriales se centra en la
aceptacion y disposicion del consumidor para comprar tortillas, asi como en la educacién y el

empleo (Herrera-Corredor et al., 2007; Herrera-Corredor et al., 2010).

En México, aun se elabora la tortilla artesanal que esta relacionada con la identidad mexicana 'y
es patrimonio cultural (luga et al., 2019). Dado que las tortillas hechas a mano son uno de los
alimentos mas emblematicos consumidos por las generaciones mayores, algunas familias tenian
la costumbre de hacer tortillas a mano en casa. Hoy en dia la preparacion se ha tecnificado y las
tortillas se procesan en negocios locales llamados “tortillerias” (Ortega-Moody et al., 2011) las

generaciones mas jovenes estan mas familiarizados con este sabor.

La poblacion mexicana es el principal consumidor de tortilla en el mundo con un consumo anual
de 1 millon de toneladas y con un consumo per capita de 79.5 kg de tortillas en las zonas rurales
y 56.7 kg en las urbanas (Colin-Chavez et al., 2020). Sin embargo, el consumo de tortilla

artesanal ha disminuido por debido a la incorporacion de alimentos industrializados pone en
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peligro la pérdida de las tradiciones gastronomicas, por lo que es necesario documentar las
experiencias sensoriales de tortillas artesanales (Rivera Chavira et al., 2021), las cuales, puede
diferir debido a la edad y experiencia de los consumidores generaciones. El objetivo de la
presente investigacion es compara el desempefio sensorial y cognitivo de consumidores

generaciones usando tortillas artesanales.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Existe evidencia sobre el uso de la percepcidn de consumidores generacionales para el analisis
de las preferencias de productos como vinos, conocimientos y practicas de seguridad alimentaria
de los consumidores de productos del mar, nostalgia generacional, intencién de compra durante
COVID-19 y preferencia de consumidores de miel. Sin embargo, no hay investigaciones que
evidencien el desempefio sensorial en términos de discriminacion, consenso, emociones y
recuerdos a partir de un alimento artesanal evaluado por consumidores generacionales. En
México, aun se elabora la tortilla artesanal que esta relacionada con la identidad mexicana y es
patrimonio cultural. La poblacién mexicana es el principal consumidor de tortilla en el mundo
con un consumo anual de 1 millén de toneladas y con un consumo per cépita de 79.5 kg de
tortillas en las zonas rurales y 56.7 kg en las urbanas. Sin embargo, el consumo de tortilla
artesanal ha disminuido por debido a la incorporacion de alimentos industrializados pone en
peligro la pérdida de las tradiciones gastrondmicas, por lo que es necesario documentar las
experiencias sensoriales de tortillas artesanales, las cuales, puede diferir debido a la edad y
experiencia de los consumidores generaciones. El objetivo de la presente investigacion es
comparar el desempefio sensorial y cognitivo de consumidores generacionales usando tortillas

artesanales elaboradas a partir de maiz nativo.



JUSTIFICACION

Existe evidencia sobre el uso de la percepcion de consumidores generacionales para el analisis
de las preferencias de productos como vinos (Wiedmann et al., 2014), conocimientos y practicas
de seguridad alimentaria de los consumidores de productos del mar (Baptista, Rodrigues y
Sant'Ana, 2020), nostalgia generacional (Espinoza-Ortega, 2021), intencién de compra durante
COVID-19 (Wahyuningsih et al., 2022) y preferencia de consumidores de miel (Sedik,
Hudecova y Predandcyova, 2023). Por otra parte, varios estudios han intentado definir y
categorizar las emociones humanas y han explorado hasta cierto punto el vinculo entre los
perfiles emocionales de un producto alimenticio y su perfil sensorial descriptivo para
comprender los impulsores de las emociones positivas y negativas durante el consumo
(Bhumiratana et al., 2019). Todavia hay pocas investigaciones sobre la relacion entre las
emociones ingeridas y la aceptacion de alimentos o la discriminacion sensorial (Jiang et al.,
2014). La investigacion sobre como responden las personas a diferentes estimulos es compleja
porgue en los mecanismos de sensacion y percepcion intervienen multiples factores (Foley y
Bates, 2019). Hoy en dia, se comprende cada vez mas que las experiencias emocionales que los
consumidores tienen de los productos a través de la percepcion sensorial determinan la
aceptacion y el consumo (Thomson, Crocker y Marketo, 2010). Entre las generaciones mayores,
la conexidén con los alimentos tradicionales es muy importante y, a medida que la generacion
mas joven crecen, la conexion con los alimentos tradicionales se debilita gradualmente, mientras
que las culturas y los alimentos industrializados muestran la relacién opuesta (Espinoza-Ortega,
2021).

Sin embargo, no hay investigaciones que evidencien el desempefio sensorial en términos de
discriminacion, consenso, emociones Yy recuerdos a partir de un alimento artesanal evaluado por

consumidores generacionales.



HIPOTESIS

Existe diferencias en la percepcion sensorial, emociones y recuerdos de acuerdo a la evaluacion
de los consumidores de diferentes generaciones (baby boomer, generacion X, generacion Y o
millennials y generacion Z o centennials) al consumir tortillas artesanales elaboradas a partir de

cinco razas de maiz nativo.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

e Comparar el desempefio sensorial y cognitivo de consumidores generacionales usando

tortillas artesanales elaboradas a partir de maiz nativo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Evaluar el desempefio sensorial de consumidores generacionales (generacion Baby
Boomers, generacion X, generacion Y o millennials y generacién Z o centennials)
utilizando las técnicas sensoriales intensidad y dominio temporal de las sensaciones.

e Evaluar el desempefio cognitivo de consumidores generacionales (generacién Baby
Boomers, generacion X, generacion Y o millennials y generacién Z o centennials),

utilizando el vocabulario Essense25®y el vocabulario de recuerdos MemVOC.
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CAPITULO 1. ANTECEDENTES

Se realizo una busqueda de articulos cientificos en las principales bases de datos del mundo
(web of science) en un periodo comprendido a partir del 2015 al 2023 utilizando la palabra clave
“tortilla”, “generacion”, “emociones” y “recuerdos” dando como resultado 9 articulos los cuales

se presentan los principales hallazgos a continuacion:
Callejas-Quijada et al., 2023

El investigar los aspectos de seguridad alimentaria relacionados con la proteccion
antimicrobiana de las tortillas mexicanas, el cual es un alimento tradicional ampliamente
reconocido, siendo que la calidad microbiana de las tortillas puede verse comprometida por
factores indeseables que claramente pueden ocurrir a lo largo de la cadena de produccion de
tortillas. La finalidad presente articulo fue reporta la elaboracion de una pelicula de base
bioldgica que contiene goma gellan, por lo que existen pocos informes relacionados con el
empaque de la tortilla. La evaluacidn sensorial que se realizé en esta investigacion fue con la
finalidad de comprobar cuan favorable es utilizar el empaque que se propone y cuanto afecta el

sabor del producto.
Baez-Aguilar et al., 2022

El objetivo de este estudio fue evaluar las propiedades fisicoquimicas y vida util de tortillas
almacenadas a temperatura ambiente (25 °C) utilizando el modificador aw. Dando como
resultado la presencia de moho es la principal caracteristica que provoca el rechazo de las
tortillas. Cocluyendo que la conservacidon de las tortillas es mejor con el regulador w, ya que no
se puede lograr un rendimiento éptimo cuando la concentracion del regulador de pH se combina

con hidroxido de calcio en el nivel umbral de deteccion.
Meals S.E., Harwood W.S., Drake M.A. 2021.

El propdsito de este estudio fue investigar las percepciones de los consumidores sobre tres
agentes antiaglomerantes utilizados en diversos grados en las cuajadas de queso Cheddar. Las
propiedades sensoriales (apariencia, sabor, textura y picante) se registraron utilizando un panel

sensorial capacitado y se realizaron 3 pruebas de aceptacion del consumidor. Concluyendo se
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puede agregar hasta un 3 % (p/p) de agente antiaglomerante al queso Cheddar rallado con un

impacto minimo en la percepcion del consumidor.
Lunaetal., 2021

En esta investigacion evaluaron las propiedades fisicoquimicas, estructurales y la aceptabilidad
sensorial de tortillas con 20% (p/p) de proteina de grillo (CPH). Los resultados de la evaluacién
sensorial mostraron que los chips de maiz formulados con 20 % de CPH eran aceptables. La
hidrélisis enzimética de proteinas de grillo puede generar péptidos con propiedades funcionales

y aceptabilidad sensorial para su uso como ingredientes alimentarios.
Martinez et al., 2018

La inseguridad alimentaria y la desnutricion infantil son desafios importantes en muchos
programas alimentarios en todo el mundo, pero estas tasas no estan disminuyendo. En este
articulo, se realiz6 una evaluacion sensorial de un batido de platano y frijol enriquecido con
amaranto que por los mismos no fortificados y tortilla con amaranto para determinar las
preferencias de los nifios de comunidades rurales y urbanas y de todas las clases escolares.

Permitiendo determinar que se puede incorporar el amaranto en la dieta de los nifios.
Janve B., Yang W. y Sims C. 2015

Durante el proceso de masa de chips de tortilla, un potente ultrasonido reduce el tiempo de
remojo tradicional del maiz de 18 horas a 1,5 horas. El objetivo de este estudio fue comparar la
aceptabilidad y la calidad del consumidor de chips de maiz elaborados a partir de pulpa
producida mediante métodos convencionales y ultrasonicos. Utilizando puntuaciones generales
de aceptabilidad en cuanto a apariencia, sabor y textura los evaluaron mediante una escala
hedonica de 9 puntos. Para esta investigacion no se encontraron diferencias instrumentales
utilizando el analisis sensorial, sugiere que el ultrasonido potente puede ser Gtil en el tratamiento

de chips de maiz.



Rodriguez-Martinez et al., 2015

El objetivo de esta investigacion fue convertir harina de maiz malteada y sin maltear (sin
maltear) en harina soluble mediante el proceso de extrusion y evaluar su efecto sobre las
propiedades fisicoquimicas de las tortillas elaboradas con esta harina. Se agrega agua a la harina
de maiz extruida para formar una masa que luego se formay se hornea en tortillas. En resumen,
los cambios en la germinacion del grano de maiz y los cambios en la nixtamalizacion durante la
extrusion mejoran la absorcion de agua de la harina y las propiedades texturales de la tortilla y

dan como resultado un producto con propiedades sensoriales aceptables.
Gutiérrez et al., 2014

Las tortillas son el alimento mas consumido en México y por ello son importantes como
portadoras de sustancias saludables. La ulva es una buena opcion para agregar a las tortillas por
su alto contenido de fibra soluble y carotenoides, ademas de otros antioxidantes, que brindan
importantes beneficios para la salud de los consumidores. En esta investigacion realizaron
analisis quimicos y microbiolégicos. Fue calificado por 40 jueces no capacitados utilizando una
escala sensorial heddnica, demostrando que al incorporar Ulva clathrata ha sido aceptada y es
una buena fuente de fibra soluble y carotenoides, por lo que recomiendan realizar

investigaciones para medir sus efectos bioldgicos como alimento funcional en humanos.
Platt-Lucero et al., 2013

Se prepararon tortillas y se determiné el contenido de humedad y la textura (resistencia al corte
y capacidad de enrollado) durante el almacenamiento. Las tortillas se evaluaron mediante
evaluacion sensorial. Las harinas que contienen xilanasa fueron mas importantes que las harinas
sin xilanasa. La adicion de xilanasa aumenta los parametros viscoelasticos, 1o que también

reduce el endurecimiento de la tortilla y aumenta la flexibilidad.

En las investigaciones podemos encontrar que hay estudios relacionados con las tortillas, con
las evaluaciones sensoriales, pero no hay una correlacion en ellas con referente a las
generaciones, la mayoria de las investigaciones estan realizadas por Mexicanos por lo que es

digno de reconocer.



CAPITULO 2. ESTADO DEL ARTE

La evaluacion sensorial es una ciencia que nacié en la década de 1940 como reaccién a la falta
de sistematicidad y objetividad en la evaluacion de los productos alimenticios producidos en
aquella época con el objetivo de venderlos en el mercado mundial (Severiano-Pérez, 2021). La
evaluacion sensorial ha sido definida como “una disciplina cientifica utilizada para evocar,
medir, analizar e interpretar reacciones a aquellas propiedades de los alimentos y materiales tal
como se perciben mediante los sentidos de la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido” (
Gambaro y McSweeney, 2020). Antes de la revolucion industrial, los criterios para elegir las
propiedades de un producto alimenticio se basaban principalmente en los gustos y preferencias
de los consumidores de sus productos, conocidos por los propietarios del taller o fabrica
(Severiano-Pérez, 2021). Ademas, las investigaciones sobre alimentos de la época se centraban
principalmente en si eran seguros (no suponian una amenaza para la salud) y en su estabilidad
fisicoquimica (no se modificaba su aspecto ni otras propiedades) (Severiano-Pérez, 2021). En
la antigliedad, las personas percibian los alimentos principalmente a través de sus sentidos
(Manfugaés, 2007), actualmente se han desarrollado varios métodos para la evaluacion sensorial
destacando el método “evaluacion sensorial” por O'Mahony, 1995 (O'Mahony, 1995) y prueba
de aceptabilidad (O'Mahony, 1995). La evaluacion sensorial es un campo en crecimiento, que
incluye métodos de varias disciplinas cientificas (Meiselman, 2013). A través de ellos, forman
una relacion basada en el criterio de “gusto o disgusto”, por lo que evaluan no solo el sabor, sino
también otras caracteristicas que influyen en la aceptacion o rechazo de un determinado
producto alimenticio (Manfugas, 2007). La evaluacion sensorial se define como una disciplina
cientifica utilizada para determinar, medir, analizar e interpretar las respuestas al producto
percibidas a través de la vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oido (Stone y Sidel, 2004). La
investigacion sobre como responden las personas a diferentes estimulos es compleja porque en
los mecanismos de sensacion y percepcion intervienen multiples factores (Foley y Bates, 2019).
En este sentido, la evaluacion sensorial se basa en protocolos y procedimientos estandarizados
y armonizados ampliamente utilizados para comprender la interaccion entre los estimulos (por
ejemplo, alimentos y bebidas) y las respuestas humanas. La evaluacion sensorial juega un papel
crucial en el desarrollo de productos como un medio para explorar las preferencias y
expectativas del producto, y asi comprender las propiedades sensoriales y la percepcion

hedonica del consumidor (Lawless y Heymann, 2010). La percepcion sensorial de alimentos y
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bebidas cambia dindmicamente durante la ingesta debido a la masticacion y la salivacion
(Castura et al., 2016). El gusto produce diferentes sabores, como agrio, salado, dulce, amargo y
umami a través de diferentes mecanismos. Al momento de realizar la evaluacion sensorial, se
requerirad de una evaluacion compleja, dado que los resultados obtenidos varian dependiendo a
las respuestas obtenidas por cada consumidor las propiedades sensoriales de los alimentos
desagradable son dificiles de analizar (Paul et al., 2020). La tribologia juega un papel crucial
en la determinacion de la textura, el sabor y la sensacion en la boca de los productos alimenticios
de manera mas confiable que las evaluaciones sensoriales tradicionales, por lo que una nueva
herramienta de procesamiento bucal para la evaluacion sensorial de productos alimenticios (Paul
et al., 2020). Los métodos de andlisis sensorial se utilizan en la industria para desarrollar la
identificacion sensorial de un conjunto de productos, por ejemplo, para estudiar las propiedades
sensoriales de varios productos en un mercado determinado o para evaluar los efectos
sensoriales de nuevas formulaciones, cambios en los procesos de fabricacién o envasado. De
manera mas general, los atributos sensoriales se ven cada vez mas como una forma de explicar
y posiblemente predecir las preferencias de los consumidores (Delarue y Sieffermann, 2004).
En este sentido, el objetivo principal del analisis sensorial es describir y cuantificar
indirectamente las diferencias sensoriales entre productos. Por lo tanto, el objetivo del analisis
sensorial es colocar un producto en un espacio multisensorial definido por combinaciones
apropiadas de propiedades sensoriales. Debido a que las personas tienen diferentes
sensibilidades a los estimulos sensoriales y distincion en cuanto a las propiedades, se necesita

un grupo de jueces para estabilizar las descripciones producidas (Delarue y Sieffermann, 2004).

La determinacién y medicion de las propiedades sensoriales es un elemento importante en el
desarrollo de nuevos productos alimenticios, modificacion de productos existentes,
identificacion de cambios causados por métodos de procesamiento, almacenamiento y uso de
nuevos ingredientes y mantenimiento de estandares gestion. Esta informacion cuantitativa
orientada al producto se obtiene a traves de la evaluacion sensorial en el laboratorio por parte
de un panel capacitado (Watts et al., 1989). Las pruebas orientadas al producto a menudo
preceden a las pruebas orientadas al consumidor cuando se desarrollan productos alimenticios
o nuevas formulaciones. La informacidn sobre gustos y disgustos, preferencias y afirmaciones
aceptables se obtiene utilizando métodos analiticos adaptados a las necesidades del consumidor

y evaluacion sensorial por parte de jurados no calificados (Watts et al., 1989).



Comprender los mecanismos de percepcion de la textura es esencial para desarrollar alimentos
que cumplan con los requisitos para desarrollar alimentos que cumplan con los requisitos
nutricionales manteniendo niveles de calidad aceptables (Cakir et al., 2012). La textura es una
propiedad multiparamétrica que resulta de la estructura de los alimentos y se percibe a través de
la sintesis de diferente informacion sensorial (Cakir et al., 2012). Los alimentos sufren cambios
fisicos, quimicos y bioldgicos en la cavidad bucal que afectan a la fisiologia y psicologia
humana, principalmente el gusto, el olfato, el tacto y el deseo, corresponde a caracteristicas

sensoriales como sabor, aroma, textura y sensacion en boca (Woda et al., 2006).

2.1. Técnicas de evaluacioén sensorial

El analisis sensorial es el estudio de las propiedades sensoriales de un producto que puede ser
obtenido por los sentidos humanos. En otras palabras, la evaluacion de la apariencia, olor,
aroma, textura y sabor de un producto o ingrediente alimenticio (Garcia, 2018). El anélisis
sensorial y su aplicacion proliferaron en la segunda mitad del siglo XX Este tipo de anélisis
incluye un conjunto de tecnologias para medir con precision la respuesta de las personas a los
alimentos y reducir la identidad de la marcay otra informacion para crear una posible desviacién
del juicio del consumidor. En otras palabras, intenta aislar las propiedades sensoriales o de
fotografia sensorial u organica de alimentos o productos y proporciona informacién muy (til
para desarrollarla o mejorarla para proporcionar a la comunidad cientifica y al gerente comercial

en el area de alimentos (Garcia, 2018).

Cualquier prueba que involucre paneles sensoriales es obligada a trabajar bajo condiciones
controladas, utilizando un disefio experimental, métodos de prueba y analisis estadisticos
apropiados. Solo entonces el analisis sensorial puede producir resultados consistentes y
reproducibles (Watts et al., 1989).

El analisis sensorial mide las reacciones de las personas a los alimentos. El propdsito de la
industria alimentaria es satisfacer las necesidades de las personas. Se determinan segun el gusto
y las preferencias de los consumidores, la evaluacion sensorial analiza e investiga como los
consumidores perciben los productos, gustos y preferencias, por medio de los cinco sentidos
(Watts et al., 1989). La textura se puede definir como las propiedades mecanicas, geométricas
y térmicas de los alimentos que los humanos perciben durante el procesamiento oral, la

masticacion y la deglucidn, y corresponden a propiedades sensoriales adquiridas por los érganos
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y tejidos orales y orofaringeos (p. €j., dientes, lengua, objetos duros) (Funami y Nakauma,
2022). El anélisis sensorial es una ciencia interdisciplinaria en la que los miembros de un grupo
de personas pueden usar la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido para determinar las
propiedades y la aceptabilidad de los alimentos y muchos otros materiales. Ningin otro
instrumento puede reproducir o reemplazar las reacciones humanas, por lo que los sentidos son
un factor importante en cualquier explotacion de alimentos (Watts et al., 1989). Una de las
caracteristicas de la evaluacion heddnica ha sido el paso de un enfoque en el célculo en los
productos (gusto) a "mas alla del agrado™ y una forma de disfrutarlos, donde la evaluacion
hedonica del producto se combina con otras respuestas/percepciones de productos mas alla del
agrado, incluidas las conceptualizaciones, actitudes, emociones, adecuacion situacional y
bienestar (Meiselman et al., 2022). Los métodos utilizados en estas categorias se consideran
métodos/protocolos sensoriales estandar y se utilizan en la industria y/o en el mundo académico
para probar diversos estimulos, incluidos alimentos y bebidas (Torrico, Mehta y Borssato,
2023). La evaluacion sensorial tradicional se divide en términos generales en tres aplicaciones
principales, que incluyen (1) pruebas de discriminacion, cuyo objetivo es comprender si los
productos son diferentes o similares en términos de caracteristicas generales o especificos, (2)
analisis descriptivo, que proporciona imagenes cualitativa y cuantitativa detalladas en las
propiedades sensoriales del productos y su intensidad sensorial, el analisis sensorial descriptivo
de los productos alimenticios y el éxito en el mercado (Moskowitz, Beckley y Resurreccion,
2012) y, al mismo tiempo se ha convertido en una herramienta importante para probar y evaluar
nuevos productos (Sirangelo, 2019) e incluso su reformulacion (Swiader et al., 2020). Un
analisis sensorial descriptivo tipico desarrolla primero un Iéxico que contiene una lista de
descriptores para descomponer la complejidad de la percepcion sensorial en sus partes
componentes (es decir, propiedades sensoriales). permite comprender y controlar los atributos
clave para la satisfaccion del cliente Luego, estos atributos se escalan utilizando productos de
definicion que representan extremos de escala, y el Iéxico sensorial escalado se visualiza ademas
en una rueda sensorial, donde los atributos sensoriales se clasifican y organizan jerarquicamente
(Chambers et al., 2016). La implementacién de cada método de descripcidn se divide en tres
etapas. Primero se debe seleccionar grupo de evaluadores para realizar la evaluacién sensorial;
la segundo implica desarrollar y definir los términos o vocabulario, que se utilizara para
describir las propiedades sensoriales del producto; y el tercero es determinar estas propiedades

sensoriales. Por lo tanto, los métodos de evaluacion sensorial descriptivos proporcionan
7



herramientas adicionales para su uso en investigacion, desarrollo de productos y marketing
(Drake, 2022), y (3) pruebas de consumo, que se centran en comprender las respuestas hedonicas

y emocionales de los consumidores a los productos (Lawless y Heymann, 2010).

El analisis descriptivo es un método que implica la capacitacion de panelistas para cuantificar
atributos sensoriales especificos de apariencia, sabor, textura y regusto (O’Sullivan, 2011). El
andlisis sensorial descriptivo es importante para la industria alimentaria, ya que guia el
desarrollo y la reformulacion de productos e identifica los impulsores sensoriales clave
necesarios para la aceptacion del consumidor y la comercializacion de los productos (Reinbach
et al., 2014). Por lo tanto, los métodos de evaluacion sensorial descriptiva proporcionan
herramientas adicionales para la investigacion, el desarrollo de productos y las aplicaciones de
marketing (Drake, 2022).

Usando la evaluacion sensorial descriptiva, el equipo de evaluacion debe ser capaz de identificar
las diferentes propiedades sensoriales diferentes de un producto, ponerse de acuerdo sobre como
se perciben y se siente, y poder evaluarlas individualmente. La intensidad de cada caracteristica
es constate en escalas de linea (Drake, 2022). Por lo tanto, los evaluadores de evaluacién
sensorial descriptiva deben someterse a una amplia capacitacion para lograr el nivel requerido
de objetividad y reproducibilidad. Se debe mantener y calibrar los paneles si se van a utilizar a
largo plazo (Drake, 2022).

El analisis sensorial descriptivo se utiliza a menudo para la caracterizacion sensorial detallada
de las propiedades sensoriales de los alimentos, como la textura, el aroma, el sabor, entre otros
este método ayuda a identificar los aspectos cualitativos y cuantitativos en funcién de la
naturaleza de las diferencias sensoriales, propiedades y los grados correspondientes de sus
diferencias (Perrin et al., 2008).

Los métodos ampliamente utilizados en la investigacion sensoriales incluyen pruebas de
triangulacion, pruebas pareadas, pruebas de eleccion forzada binaria como ejemplos de analisis
de discriminacion, analisis descriptivo cuantitativo y perfiles de sabor como ejemplos de analisis
descriptivo, las escalas hedonicas de relacion de categorias, just-about -derecha (JAR),
clasificacion, y check-all-that-apply (CATA) como ejemplos de pruebas afectivas, y el perfil
sensorial, el mapeo proyectivo y el perfil flash como ejemplos de métodos descriptivo rapido.

Sin embargo, estos métodos tienen varias limitaciones, como la familiaridad y los sesgos



cognitivos que afectan su desempefio al evaluar el comportamiento y la eleccion del consumidor.
De manera similar, el conocimiento sobre los alimentos puede influir significativamente su

evaluacion heddnica (Torrico et al., 2023).

Los cientificos sensoriales ofrecen enfoques alternativos, estudian la percepcion humana desde
diferentes dngulos y descubren diferentes formas de comprender como los sentidos interactdan
con los estimulos. Se exploran como herramientas en el uso de nuevas tecnologias como la
biometria (incluidas expresiones faciales, la frecuencia cardiaca, la conductancia de la piel, la
temperatura corporal y el seguimiento ocular), los entornos virtuales (realidad virtual y
aumentada) y los sentidos artificiales (nariz electronica y lengua electronica) se estan
explorando como herramientas para comprender la naturaleza compleja de las respuestas

humanas a las pruebas sensoriales (Torrico et al., 2023).

Anaélisis de correspondencias multiple, El objetivo del analisis de correspondencias maltiples
(también llamado analisis de homogeneidad) es encontrar una cuantificacion dptima, es decir,
categorias que estén lo mas separadas entre si posible (Cadoret, Lé y Pagés, 2009). El enfoque
del Dominio emocional temporal (DET) es un método claro que permite a los consumidores
auto informar sobre la dindmica de la percepcion emocional durante la degustaciéon. DET se
deriva de las técnicas del dominio temporal sensorial (DTS) basadas en el concepto de
afrontamiento (por ejemplo, definido como la emocion que Ilama la mayor atencién en un
momento dado), DET permite una mejor comprension dinamica de las experiencias subjetivas
de productos de los consumidores, ya que permite una evaluacion continua de las emociones

percibidas inducidas por los alimentos que dominan el proceso de consumo (Jager et al., 2014).

Recientemente se han desarrollado nuevos métodos para obtener respuestas mas amplias de los
participantes. Varios investigadores sensoriales estan actualmente explorando innovaciones en
biometria (incluyendo expresiones faciales, frecuencia cardiaca, temperatura corporal,
conductancia de la piel y seguimiento ocular), entornos contextuales (realidad virtual y
aumentada), inteligencia artificial y sensores inteligentes (e-nose y e-sword). La integracién de
estas nuevas tecnologias con los protocolos sensoriales tradicionales puede proporcionar

conocimientos mas profundos sobre la percepcion humana (Torrico et al., 2023).



En el analisis sensorial, los datos se pueden recolectar de diferentes maneras, dependiendo de
los jueces involucrados en la evaluacion (entrenados o0 no), el propdsito del estudio (descripcion

mas 0 menos precisa del conjunto de productos) entre otros (Cadoret y Husson, 2013).

La prueba de preferencia dirigida al consumidor implica tomar una gran muestra aleatoria de
personas que representan un grupo de usuarios potenciales, donde obtener informacion sobre
las actitudes o preferencias de los consumidores. Las pruebas de consumo no utilizan expertos
capacitados o seleccionados para determinar la agudeza sensorial, sin embargo, los panelistas
deben ser usuarios del producto, por lo general, realizando entre 100 y 500 pruebas (Watts et
al., 1989). Los resultados se utilizan para predecir las actitudes de ciertos grupos de personas.
Puede ser entrevistado o probado en lugares céntricos como mercados, escuelas, centros
comerciales o centros comunitarios, o en los hogares de los consumidores. Para una verdadera
prueba orientada al consumidor, se deben seleccionar grupos representativos seleccionado como
objetivo (Watts et al., 1989).

Las pruebas orientadas al producto utilizan pequefios grupos capacitados como instrumentos de
medicion, utilizando un palen entrenado para identificar, diferenciar entre alimentos similares o
medir la fuerza de caracteristicas como el gusto (olor y gusto), la textura o la apariencia. Por lo
general estos grupos constan de 5 a 15 panelistas seleccionados en funcién de la agudeza
sensorial y capacitados especificamente para la tarea en cuestion (Watts et al., 1989). No se
deben de usar panelistas educados para evaluar la aceptabilidad de alimentos, porque no solo
son mas sensibles a las pequefias diferencias que el consumidor promedio debido a su
capacitacién especial, sino que también pueden ignorar sus gustos o disgustos al menor los
pardmetros sensoriales (Watts et al., 1989). La ciencia sensorial implica el uso de la psicofisica
y la psicometria, pruebas de discriminacion, pruebas sensoriales del consumidor, analisis
descriptivo y estadisticas para evaluar la experiencia sensorial humana (Meiselman et al., 2022).
Las bases de las pruebas de discriminacion sensorial (especialmente los métodos de eleccion
forzada) se sentaron en el siglo XX. En la década de 1940, se lograron avances significativos en
la década de 1950 (Bengtsson y Helm, 1946). En la década de 1960, las evaluaciones de
discriminacion se empleaban en el control de calidad y el desarrollo de productos. Gran parte
de la literatura publicada trata de cotejar la sensibilidad estadistica de diferentes métodos de
prueba (Bradley, 1963). Laaplicacion de pruebas discriminantes se centra inicamente en probar

diferencias notables. Una prueba de discriminacion se llama prueba de diferencias (Meiselman
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et al., 2022). Se contintan investigando las pruebas discriminantes debido a la importancia
comercial de la innovacién y reformulacién de productos, lo que ha resultado en un desarrollo
considerable de las pruebas de discriminacion (Meiselman et al., 2022). Hoy en dia, el interés
en las pruebas de discriminacion continta centrandose en hacer que la prueba sea mas eficiente
en términos del nimero de evaluadores necesarios para realizar la evaluacion, como lo

demuestra el uso cada vez mayor de pruebas de tétradas y diferencias (Meiselman et al., 2022).

2.1.1. Check-all-that-apply (CATA)

Los métodos de registro rapido como Check-all-that-apply (CATA) incluye marca todo lo que
corresponde Yy, Projective Mapping ahora se usan ampliamente en la investigacion y en la
industria (Delarue, Lawlor y Rogeaux, 2015; Varela y Ares, 2012). Estos métodos pueden
proporcionar resultados similares a los métodos de descriptivos tradicionales, con la ventaja de

ser flexibles y consumen menos tiempo (Delarue y Sieffermann, 2004).

Adams et al. (2007) fueron pioneros en la caracterizacion sensorial utilizando el problema de
evaluacion de todas las aplicaciones (CATA), que desde entonces ha encontrado muchos usos
y se adopta cada vez mas. Brevemente, a los participantes se les presenta un producto para ser
evaluado y una pregunta CATA que contiene una lista que describen el producto. Su trabajo es
examinar el producto y seleccionar todos los descriptores que consideren adecuados para
describir sus caracteristicas sensoriales. En general, el valuador puede elegir un numero de
ilimitado de descriptores (Ares et al., 2014). Las preguntas CATA son un método simple, rapido
y confiable para recopilar informacién sobre la percepcién de los consumidores sobre los
atributos sensoriales de los alimentos, al mismo tiempo que brindan informacion similar a la
proporcionada por los andlisis descriptivos clasicos realizados por un panel capacitado de

evaluadores (Ares et al., 2010).

Dado que los consumidores utilizaran cada vez mas las preguntas CATA para la caracterizacion
sensorial de los productos, se necesita orientacion sobre las mejores practicas. Un tema
importante en el disefio de la investigacion, incluidas las preguntas CATA es el nimero de
consumidores necesarios para obtener resultados estables (Ares et al., 2014). Aunque el nimero
de usuarios utilizados en diferentes estudios ha variado entre 50 y 100 (Ares et al., 2010), no
existen estudios publicados que reporten el efecto del nimero mediante preguntas CATA.
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La investigacion sobre los tamafios del panel 6ptimo del panel tiene prioridad sobre la ciencia
sensorial y del consumidor (Ares, Tarrega y Izquierdo, 2014). Un tema importante en el disefio
de los estudios de aceptabilidad sensorial es el nUmero de consumidores (N) necesarios para
realizar la prueba, y muchos estudios no brindan una justificacion para elegir el nUmero de
consumidores que se usara para medir la aceptabilidad sensorial cuando el disefio implica
anidamiento (Hough et al., 2006). La simplicidad del problema CATA también es una limitacion
potencial (Vidal et al., 2018).

Cuando se usan preguntas CATA para describir las propiedades sensoriales de un producto, a
los consumidores se les presenta una lista de términos y se les pide que seleccionen un término
relacionado con la muestra focal. La frecuencia con la que se usa cada término para describir
cada muestra se calcula y se usa para derivar descriptores de produccion (Jaeger et al., 2020).
En esta variante del formato de pregunta CATA, el primer consumidor decide si un atributo de
un producto en particular es aplicable o no al evaluar la muestra. Solo si aplica apreciaras
también su intensidad/aplicabilidad. Se ofrecen dos opciones de escala de calificacion: una
escala de intensidad de 3 puntos con anclas 1 = 'bajo’, 2 = 'medio’ y 3 = 'alto’ y una escala de
idoneidad de 5 puntos con anclas de puntos finales 1 = "algo atil' y 5 = 'muy atil' Rate-All-That-
Apply (RATA) es decir califique todo lo que corresponda, es una variate del formato de pregunta
CATA mas utilizado. Para una lista de términos preestablecidos, los consumidores indican si se
aplican a un producto determinado y, de ser asi, califican su intensidad. En comparacion con el
cuestionario de CATA, el uso de la variante de RATA aumento la cantidad de términos de
atributos seleccionados para describir las muestras y resulto un pequefio aumento porcentual en
la cantidad de términos para los que se encontraron diferencias significativas entre las muestras.
El disefio tiene dos partes para la tarea de RATA. Primero, los encuestados deciden si el atributo
es aplicable. Solo cuando deciden que es aplicable, califican la caracteristica en la escala de
intenso/aplicable. (Meyners, Jaeger y Ares, 2016). Otra razon para usar CATA es estimar las
caracteristicas minimas y el nimero de miembros del grupo necesarios, para grupos no
entrenados semi entrenados y entrenados, respectivamente, para obtener una descripcion

completa y suficiente del producto (Wang et al., 2022).

2.1.2. Temporal dominance of sensations (TDS)
El método TDS fue propuesto originalmente por Pineau et al. (2004) presentado en varios

congresos (Pineau et al., 2004). ElI método se presentd en el V Simposio de Pangborn y desde
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entonces ha contado con el respaldo de un amplio desarrollo, incluido el anélisis de datos
(Pineau y Schlich, 2015). Es un analisis temporal de mdltiples atributos que permite la
recopilacion de datos temporales para multiples atributos sensoriales en una sola evaluacion de
productos y el trazo de curvas de dominancia para cada atributo en el tiempo (Pineau et al.,
2004). La dominancia temporal de las sensaciones (TDS) permite el registro dinamico
simultaneo de varios atributos a lo largo del tiempo y es metodolégicamente adecuado tanto
para el andlisis descriptivo estatico tradicional de maltiples atributos sensoriales como para la
TI dinamica pero unidimensional (Meiselman et al., 2022). La técnica de TDS se ha desarrollado
desde 1999 en el laboratorio LIRIS "Centre Européen des Sciences du Godt". (Pineau et al.,
2009). La razén por la cual el uso de TDS con los consumidores es para vincular los datos
descriptivos temporales con la valuacion del gusto de los productos asignados por el mismo
consumidor (Schlich, 2017). La percepcidn sensorial al ingerir cualquier alimento es un proceso
temporal (Schlich, 2017). TDS supone que un atributo dominante sigue siendo dominante hasta
que se selecciona un nuevo atributo, solo un atributo puede ser dominante en cualquier
momento, hasta que este atributo se ausente, de un nuevo atributo dominante, es posible que los
miembros del grupo ya no perciban ese rasgo como dominante o perciban ambos rasgos
dominantes simultaneamente (Schlich, 2017). En este método, se pide a los sujetos que
califiquen la intensidad de un atributo seleccionado por el experimentador varias veces durante
el proceso de calificacion. Este método suele ser realizado por panelistas capacitados, pero las
investigaciones muestran que pueden utilizarlo también por un panel que no tiene capacitacion
(Albert et al., 2012). Durante la degustacion las caracteristicas pueden variar de un momento a
otro (Pineau et al., 2009). Las evaluaciones también se pueden repetir para obtener estimaciones
de TDS para cada serie (Pineau et al., 2009). De esta manera forma, los datos tempo hedonico
se pueden correlacionar con datos de tiempo descriptivos (perfiles TDS) para identificar motivos
de preferencia, atributos que conducen a una disminucion o aumento en la preferencia cuantos
se citan como dominantes (Thomas et al., 2018). Esto implica en presentar una la lista completa
de propiedades a los miembros del grupo en una pantalla de computadora. Luego se les pidi6 a
los panelistas que calificaran que atributos se consideraban dominantes (es decir, la opinion mas
persuasiva en un momento dado) y que calificaran ese dominio. En el proceso de la evaluacion,
cuando los miembros del grupo creen que el rango dominante ha cambiado, se debe el nuevo
rasgo dominante, y asi sucesivamente (Pineau et al., 2009). La extensa literatura sobre TDS

confirma su utilidad en muchos campos de aplicacion. A los miembros del grupo que han hecho
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TDS les suele gustar porque les resulta muy facil de hacer. En general, podemos decir que TDS
mide algo util y sencillo (Schlich, 2017). En comparacién con otras técnicas dinamicas, como
el tiempo-intensidad (TI), TDS tiene ventajas significativas como: 1) facil aplicacion durante
una sola ingesta (bocado o sorbo) o durante una ingesta mas larga (es decir, una comida), 2) la
capacidad de integrarse con otras tecnologias como el agrado temporal, el deseo, la saciedad y
las emociones, y 3) la capacidad de ser utilizado por consumidores con facil entrenamiento
(Ventanas et al., 2020).

2.1.3. Intensidad

La liberacion y percepcion del sabor de los alimentos es un proceso completo desde que el
alimento entra en la boca y se mastica hasta que el sabor desaparece (Cakir et al., 2012). El
inicio describe el momento en que el sabor alcanza su primera intensidad maxima, refiriéndose
a la duracién es decir el tiempo que el sabor permanece en la boca (DuBois et al., 1977).
También observaron que los cambios temporales en el gusto estaban relacionados con la
intensidad del gusto percibida a lo largo del tiempo (Veldhuizen, Wuister y Kroeze, 2006).

La percepcion de la textura involucra varios mecanorreceptores incrustados en la lengua,
paladar, encias, ligamentos periodontales, musculos y tendones de los drganos masticatorios,
monitoreando el tamafio, la forma y la condicidn fisica de los alimentos, asi como la posicion y
el movimiento de los alimentos (Cakir et al., 2012). La lengua, el paladar blando, las mejillas y
los labios son responsables de detector las propiedades de las caracteristicas de los alimentos,
como el tamafio de las particulas, la distribucién del tamafio, la glutinosidad, la rugosidad y la
granularidad (Guinard y Mazzucchelli, 1996). La saliva afecta el transporte de moléculas
gustativas a los receptores, la adsorcion de la mucosa oral, el metabolismo de las modificaciones
enzimaticas y la friccion en la cavidad bucal (Canon, Neiers y Guichard, 2018). Al inicio al
consumir los alimentos, el procesamiento oral de los alimentos es importante no solo para la
ingesta, adsorcion y digestion de los alimentos, sino también para evaluar y disfrutar la textura

y el sabor de los alimentos (Wang y Chen 2017).

La evaluacion sensorial de la intensidad temporal implica la cuantificacion de cambios
perceptivos continuos en ciertas propiedades a lo largo del tiempo. Las técnicas dependientes
del tiempo se han utilizado ampliamente para estudiar el comportamiento temporal de los

sabores, como los estimulos dulces y amargos y los fendmenos de liberacion de sabor en los
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alimentos. La intensidad percibida de las propiedades sensoriales puede cambiar con el tiempo
(Sinesio, 2005).

Es importante realizar un entrenamiento previo, permitiendo a los consumidores entiendan todo
el proceso desde abrir la boca hasta tragar, obtenga un entendimiento comun de la escala de
intensidad del sabor de los consumidores y familiaricese con la gestién de interruptores del
equipo de TI (Okamoto et al.,2020)

Ademaés de cambiar la intensidad percibida de un sabor, la carga cognitiva también puede influir
en la eleccion de sabores de una intensidad especifica (Van Meer, Van Steenbergen y Van
Dillen, 2023).

Este enfoque se puede complementar con el andlisis de penalidad, que puede determinar las
propiedades sensoriales de los productos ideales, identificar los impulsores de la aceptacion,
comparar los productos reales con los productos ideales e indicar si las propiedades sensoriales

se deben aumentar o disminuir (Lee et al., 2021).

Perfil ideal (Worch et al., 2013) recopilacidon directa de la autovaloracion de los consumidores
sobre la intensidad deseada de las propiedades sensoriales estudiadas (Worch et al., 2013). La
fortaleza se compara con la fortaleza percibida de la muestra de prueba y su calificacion de sabor

general para identificar oportunidades de mejora del producto (Meiselman et al., 2022).

2.1.4. Escala hedonica

Uno de los avances mas importantes en la medicion heddnica, al desarrollarse de una escala de
9 puntos (que va desde "me disgusta mucho™ hasta "me gusta mucho") en el Laboratorio del
Ejército de Chicago por Peryam, Girardot y otros, con el apoyo de consultoria de la Universidad.
de Chicago (Tustone, Jones y Bock). El trabajo parece haber comenzado ya en 1949; El
desarrollo y las pruebas continuaron hasta la década de 1950, siendo este un articulo muy citado
por (Peryam y Pilgrim, 1957). Estudios posteriores examinaron la capacidad de la escala
hedo6nica para predecir la eleccion y el consumo de alimentos (Pilgrim y Kamen,1963) y
ultimamente (De Graaf et al., 2005) concluyo que la aceptabilidad era de hecho un factor que
predecia la ingesta de alimentos. La mas utilizada en los Gltimos 60 afios ha sido la escala

hedonica de 9 puntos (Peryam y Pilgrim, 1957).
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Los esfuerzos por desarrollar escalas hedonicas desde los afios 1980, 1990 y el 2000 significan
que hoy en dia existen muchas alternativas a la escala de 9 puntos (Lim, 2011). Por el contrario,
la popularidad de la escala hedonica de 9 puntos puede deberse a su facilidad de uso (Meiselman
et al., 2022). Los avances en la aceptacion hedonica y de los alimentos después de la década de
1970 llevaron a directrices para las pruebas hedonicas del consumidor en entornos controlados,
como la norma (ISO 11136, 2014). Aunque los principios de buenas practicas no han cambiado
a lo largo de los arfios, las recomendaciones sobre la cantidad de personas incluidas en las
pruebas de consumidores si han cambiado (Meiselman et al., 2022). Antes de la década de 1980,
los estudios heddnicos podian incluir sélo entre 25 y 30 consumidores, pero ahora se recomienda
que participen 100 o mas personas (Hough et al., 2006).

Entre los diferentes tipos de motivacion, la hedonica se considera crucial para comprender el
comportamiento del consumidor (Childers et al., 2001). La percepcion del sabor es un proceso
complejo que debe de integrarse con diferentes alimentos, en especialmente el olor y el gusto,
principalmente a través de la accion del aprendizaje asociativo (Gautam y Verhagen, 2010).
Entre los diferentes tipos de motivacion, la hedonica se considera crucial para comprender el
comportamiento del consumidor (Childers et al., 2001). La percepcion del sabor es un proceso
complejo que debe de integrarse con diferentes alimentos, en especialmente el olor y el gusto,

principalmente a través de la accion del aprendizaje asociativo (Gautam y Verhagen, 2010).

2.2. Emociones

La medida de aceptabilidad es la evaluacion sensorial, basada en el anlisis e interpretacion de
las respuestas de los cinco sentidos a las propiedades del alimento. La informacion sobre gustos,
disgustos, preferencias y afirmaciones aceptables se obtiene a través de métodos analiticos
conocidos como pruebas orientadas al consumidor, cuya caracteristica principal es que son
aplicables a personas que no estan capacitadas en evaluacion sensorial y, por lo tanto, ayudan a
evaluar formulaciones “Aceptar” o “Rechazar” (Alvares, Zapico, Aguiar, 2008). La escala
hedonica se utiliza para predecir la aceptacion del producto cuando las respuestas se basan en
aceptacion en sentimientos, por lo tanto, son mas eficaces si se basan en la razon (da Cunha et
al., 2013). Por lo que para los analisis estadisticos cuantitativos y paramétricos posterior, a las
categorias generales se les asigna un rango de valores numéricos que van desde “9” que significa
me gusta mucho, hasta “1” que significa me disgusta mucho (Feng y O'Mahony, 2017). Con

respecto a la escala heddnica, Lawless y Heymann la llamaron el método de prueba sensorial
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afectiva mas utilizado debido a sus resultados informativos. Desarrollado en 1957 para medir la
aceptacion del producto, se ha adaptado a los grupos objetivo en los Gltimos afios (Lawless y
Heymann, 1999). Esto hace posible aplicar analisis estadisticos paramétricos y generar datos
que se pueden comparar entre estudios (Hein et al., 2008). Es importante que las indicaciones
sean claras y facil de comprender siendo esto importante que acompafia a la escala hedonica ya
que facilita que los consumidores la evaluacion el producto y que los desarrolladores de

alimentos comprendan mas facilmente el valor de la escala hedonica (Lim, 2011).

Una emocion puede definirse ampliamente como un evento de dos pasos en el que un
mecanismo que causa emocion como resultado de un evento "relevante” o "significativo",
produce una respuesta emocional inmediata, es decir, tendencia de accidn, respuestas corporales

automaticas, expresiones, sentimientos y evaluaciones (Coppin y Lijadora, 2016).

La investigacidn sobre sentimientos y emociones tiene una larga historia y estaba creciendo ya
en la década de 1930 (Woodworth y Schlosberg, 1938), pero en ese momento no tenia relacion
con los alimentos y otros productos. El interés inicial por las emociones se centr6 en la emocion
negativa de asco (Rozin y Fallon, 1987), que es la emocion negativa mas estudiada en las

investigaciones sobre emociones relacionadas con la alimentacion y los productos de consumo.

Las emociones relacionadas con el producto pueden relacionarse con la teoria de que las
conexiones emocionales con un producto son poderosos impulsores de la lealtad del consumidor
o del comportamiento relacionado con ese producto, lo que proporciona una alternativa a la
medida hedonica (placer) ampliamente utilizada (grado de agrado). /no me gusta). Esto es
particularmente importante porque la adopcién es un mal predictor del éxito del producto
(Thomsony Coates, 2021). Ademas, si bien el gusto se considera unidimensional, las emociones
tienen multiples dimensiones (placer, excitacion, dominancia) y existen cientos de conceptos
emocionales que se utilizan para examinar la estimulacion sensorial del consumidor (Thomson
y Coates, 2021).

Se puede encontrar una descripcion general del campo de las emociones, incluidos enfoques
béasicos, consideraciones metodoldgicas y aplicaciones, en Meiselman 2016, volumen editado
sobre la medicién de las emociones, Meiselman, 2021. Ademas, varios articulos del nimero
especial virtual sobre alimentos de Quality and Choice Emotion explora algunos problemas

actuales en la medicion del estado de animo. Se ha estudiado que a través de la vista de (Hummel
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et al., 2018) se hall6 que hay sefiales donde los consumidores emocionales perciben sefiales que

les invita a comer.

Entre ellos, existe una division explicita e implicita de los métodos de medicidn del sentimiento.
Los cuestionarios de autoinforme son actualmente el método preferido para investigar las
emociones (Schouteten, 2021), y existen muchos cuestionarios diferentes (Cardello y Jaeger,
2021). Ha habido menos interés en el uso de metodos intrinsecos (p. €j., fisiologia, tratamiento
facial) en la investigacion de productos (Lagast et al., 2017), a pesar de su rica historia (p. €j.,
fisiologia, tratamiento facial), (Moncrieff, 1962; Ekman y Friesen, 1978), y su aceptacion esta
respaldada por el hecho de que las emociones existen en multiples dimensiones. Mejoras
adicionales en la tecnologia de medicién indirecta pueden aumentar su valor para medir las
emociones en la investigacion sensorial del consumidor y, a su vez, contribuir a una imagen mas

completa y multifacética de las emociones evocadas por el producto.

Las emociones han sido un area de interés en diversos campos de la ciencia, como en la
medicina, la filosofia, la psicologia, la linguistica, la pedagogia entre otras (Panagiotou y
Gkatzionis, 2022).

Los sentidos humanos son poderosos desencadenantes de emociones, pero rara vez se analiza
su relacion (Chrea et al., 2009). Varios estudios han intentado definir y clasificar las emociones
humanas, pero hasta hace poco no era posible relacionar las emociones con la ingesta de
alimentos y bebidas (Bhumiratana et al., 2019). Hoy en dia, se comprende cada vez mas que las
experiencias emocionales que los consumidores tienen de los productos a través de la percepcién
sensorial determinan la aceptacion y el consumo (Thomson, Crocker y Marketo, 2010). Por lo
tanto, es muy importante evaluar también las reacciones emocionales provocadas por las
experiencias sensoriales durante el consumo del producto (Bhumiratana et al., 2019). Se han
propuesto diversas definiciones de emociones segun campo cientificos o perspectivas de
investigacion (Panagiotou y Gkatzionis, 2022). Se cree que las emociones son diferentes de los
estados de animo (Panagiotou y Gkatzionis, 2022). Proporcionan una distincion clara: las
emociones son de corta duracion, intensas y se centran en el significado (por ejemplo, un
comentario te hace enojar), mientras que las emociones son mas duraderas, se construyen
gradualmente, son mas difusas y no se centran en el significado (por ejemplo, estoy feliz)
(Barrett, 2004).
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En las Gltimas décadas, otros campos, como las industrias de consumo, alimentos y marketing,
se han volcado al estudio de las emociones y han utilizado conocimientos (principalmente de la
psicologia) en el desarrollo y promocion de productos para lograr mejores resultados. Los
diversos componentes del procesamiento emocional se complementan entre si y, con el tiempo,
la vinculacion de medidas emocionales implicitas y explicitas proporcionara nuevos
conocimientos sobre como se interpretan las respuestas emocionales de los consumidores a los
alimentos y los comportamientos alimentarios (Van Bommel et al., 2020). Estudios relevantes
han incluido cambios contextuales como las emociones (Koster y Mojet, 2015) y el estado de
animo (Patel y Schlundt, 2001), aunque estos estudios se han centrado en procesos inconscientes
y efectos Unicos. EI consumo de alimentos ocurre en lugares especificos, en contextos sociales
especificos (es decir, solo o con otras personas) y en diferentes momentos del dia. Aunque es
bien sabido que los consumidores toman diferentes decisiones en diferentes contextos, se han
realizado pocas investigaciones sobre si sus motivaciones para elegir alimentos también difieren
en diferentes contextos (Verrain et al., 2022). La mayoria de las emociones tienen una valencia
gue puede ser positiva 0 negativa. Las emociones positivas se correlacionan positivamente con
el agrado/placer; por el contrario, las emociones negativas se asocian con una disminucién de la

angustia/placer (Luo y Han, 2023).

En términos de investigacion sensorial y de consumo, los grupos de emociones inducidas por
alimentos a menudo se pueden organizar en un espacio bidimensional que representa grados de
placer o aversion (valencia) y excitacion (Gutjar et al., 2015). La ciencia sensorial y del
consumidor han desarrollado varios métodos para estudiar las emociones evocadas por los
productos, haciendo que cada vez mas emociones formen parte del "vocabulario™ comdn de la
investigacion sensoriales y de marketing. Aunque se experimenta como un todo, se pueden
distinguir varios niveles en la definicion de la que composicion de producto: el objeto fisico
caracterizado por propiedades sensoriales especificas, el empaque, la marca y el marketing, y el
contexto de uso o consumo (Spinelli et al., 2015). Puede evocar un cierto sentimiento y asociarse
con un significado diferente en la mente del consumidor. Las caracteristicas emocionales
definitorias de la maraca (estrategia brand-first): o primero determinar ciertas propiedades
sensoriales de un producto son emociones activas y (re) disefiar, reinventar o mejorar
completamente la marca en funcion de eso (estrategia de producto primero) (Spinelli et al.,

2015). Ademas, estudiar las propiedades sensoriales intrinsecas de un producto o las emociones
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evocadas por su empaque y marca puede ayudar a los fabricantes a comprender los problemas
de rendimiento del producto y descubrir si el problema es uno u otro, o la diferencia entre los
dos (Spinelli et al., 2015).

Las emociones positivas evocadas por los alimentos pueden aumentar el placer de comer,
facilitar la compra y guiar las decisiones de recompra, e incorporarse a la alimentacion regular
(Canetti et al., 2002). Ademas. Las emociones especificas pueden ser un factor clave para
diferenciar productos alimenticios con caracteristicas, precio y empaque similares. Todavia hay
pocas investigaciones sobre la relacion entre las emociones ingeridas y la aceptacion de
alimentos o la discriminacion sensorial (Jiang et al., 2014). Ademas de ser un proceso fisico y
psicolégico con respuestas cognitivas, fisiologicas y conductuales, las emociones corresponden
a un constructo social y cultural que nos permite interpretar, expresar, relacionarnos con la
experiencia o asignarle significado (Le Breton, 2012). Por las razones anteriores, las emociones
son cruciales para el sujeto tanto desde la perspectiva intrapersonal como interpersonal, y
producen percepciones, juicios y conocimientos sobre uno mismo y sobre los acontecimientos
que le suceden a uno mismo (Kinkead-Boutin et al., 2011). Esta respuesta psicofisioldgica a
estimulos internos o externos estd directamente relacionada con la alimentacion, y se ha
descubierto que las emociones subyacen a la eleccion, el consumo, la preparacion y el

mantenimiento de los habitos alimentarios (Sanchez-Benito y Pontes-Torrado, 2012).

Esta conexién es dindmica y cambia con el tiempo, ya que se manifiesta de manera diferente
segun el grupo de edad en el que la persona brinda experiencia. Por ejemplo, la alimentacion y
sus representaciones afectivas entre los jovenes se relacionan con el disfrute heddnico de los
alimentos, especialmente aquellos que son méas aceptados por su valor considerado "deliciosos"
(Schnettler, 2011). Pero esta actitud hacia la comida y especialmente el comportamiento de las
personas hacia el consumo de productos culinarios impregna toda la vida (Troncoso-Pantoja et
al., 2019).

Los adultos mayores tienden a ser mas expresivos comunicativamente y también exhiben mayor
autoeficacia, optimismo y conciencia emocional, lo que les permite mantener, aumentar o
suprimir estados emocionales durante las lecciones. Esta condicion se conoce como regulacién
de las emociones y les permite exteriorizar la relacién entre emocién y memoria, entendiendo

que esta Ultima opta por almacenarla de forma mas persistente (Mikulic, Caballero y Auanno,
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2014). Por tanto, la nutricién en este grupo de edad puede estar relacionada con la expresion o
manifestacion de sentimientos, recuerdos o sentimientos (Troncoso-Pantoja et al., 2019).

La percepcion de la informacion del producto en cualquier campo sensorial es
multidimensional: los consumidores pasan por una fase cognitiva, una fase emocional y una fase
conductual en las que se transmite la informacion del producto, se evocan emociones y se toman
medidas (Wyrwa y Barska, 2017). En otras palabras, las emociones son componentes de una
situacion que perecen con el tiempo porque son mas fuertes y se regeneran mas rapido que los

meros componentes perceptivos (LeDoux 1996).

Al analizar los aspectos emocionales, todas las generaciones comparten las mismas tendencias
de ambivalencia y sentimientos negativos. Las diferencias radican en el apego a la familia 'y una
menor referencia a las emociones positivas, incluida la falta de aspectos agradables para la

generacion silenciosa y la falta de emociones positivas para otras generaciones (Tabla 1).

TABLA 1.  Palabras relacionadas con las emociones (Espinoza-Ortega, 2021).

Categoria

Palabras mas mencionadas por categoria

Emociones negativas

Ambivalente
Emociones positivas
Emociones amargas
Familia

Placer

Campo y naturaleza

Cultura
Ciencias econémicas

Tristeza, soledad, sentimientos, llanto, dolor, melancolia, ausencia, muerte,
decepcion, perdida

Recuerdo, afioranza, pasado, desaparecido, deseo, infancia, fotografias, casa,
escuela primaria bicicleta

Felicidad, alegria, emocidn, amor, vida, enamoramiento, euforia, carifio, besos
Depresion, preocupacion, angustia, desesperacion, estrés, miedo, importancia,
inseguridad, ansiedad, incertidumbre

Familia, amigos, padres, madre, padre, hermanos, tias y tios, personas, seres
queridos

Mousica, experiencia, canciones, comodidad, chocolate, mascotas, vestimenta,
playa, personalidad

Lluvia, clima, época de siembra, campo, estacion, puesta de sol
Cultura

Tradiciones, costumbres, pueblos, Dios, Navidad
Pobreza, trabajo, dinero, necesidades, recursos

2.3. Recuerdos

De acuerdo a Sester et al., (2013), los recuerdos se dividen de acuerdo a su duracion (recuerdos
duran a lo largo de mas de un dia, por ejemplo, un recuerdo de la infancia), absoluta (se refiere
a acciones repetidas, como la Navidad) y especifica (un momento concreto en un espacio y
tiempo determinado, como una fiesta). También se pueden clasificar en negativos (referidos a

eventos traumaticos) o positivos (recuerdos felices, agradables y fuertes) (Manzanero et al.,
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2015). Los alimentos asociados con los recuerdos se dividen en alimentos tradicionales,
alimentos transculturales y alimentos industrializados, el cual los dos primeros se consideran
alimentos cotidianos y festivos y se pueden consumir en casa o al aire libre. Entre las
generaciones mayores, la conexion con los alimentos tradicionales es muy importante y, a
medida que la generacion mas joven crece, la conexion con los alimentos tradicionales se
debilita gradualmente, mientras que las culturas y los alimentos industrializados muestran la
relacion opuesta (Espinoza-Ortega, 2021). La comida rara vez se consume sola, en cambio, los
alimentos suelen consumirse en un entorno de consumo especifico, como en el hogar, en un
restaurante o en una cafeteria. Estas condiciones a menudo afectan nuestra experiencia con los
alimentos. En este sentido, los recuerdos que se perciben como sefiales destacadas y se
experimentan en la mente de los consumidores pueden influir en sus actitudes, emociones e
intenciones de compra (Herz y Brunk, 2017). Los alimentos ingeridos en una condicion pueden
diferir de los mismos alimentos ingeridos en otras condiciones (De Wijk y Noldus, 2021). La
forma en que los consumidores evallan y recuerdan sus momentos mas agradables puede
depender de varios factores, como las variables individuales (preferencias, expectativas, rasgos
de personalidad, habitos, entre otras, las caracteristicas de los alimentos (complejidad del
disefio, relevancia del producto, atractivo, etc.) y la atmosfera que rodea la experiencia (social,
fisica, relacionada con la tarea, cultural, etc.) (Forlizzi y Battarbee, 2004). Esta brecha esta
relacionada con los recuerdos, que son eventos autobiograficos (por ejemplo; lugares,
acontecimientos, etc.) que experimenta una persona (Sester et al., 2013). Segun Lin y Mao
(2015), los productos alimenticios pueden generar recuerdos diferentes, al igual que otros
objetos (por ejemplo; postal, camiseta, entre otros) debido a sus caracteristicas sensoriales que
pueden influir en la intencion de compra (Vidal et al., 2013). La naturaleza dinamica de los
recuerdos a través de las vivencias del cliente es un importante desafio de investigacién, lo que
significa comprender qué hace que los recuerdos del cliente sean memorables, ya que los
consumidores de hoy buscan comprar vivencias memorables (Paul et al., 2020). La memoria
sensorial se centra principalmente en aspectos como la textura de los alimentos (Mojet y Koster,
2005), sabor y aroma (Morin-Audebrand et al., 2009), desarrollo de souvenirs alimentarios (Lin
y Mao, 2015), deteccidn de preferencias de memoria falsa, etc. (Howe et al., 2017; Aiello et al.,
2018). Sin embargo, estos estudios no mostraron especificamente la memoria producida por
comida probada. Por ejemplo, en el ambiente agradable ;todos los alimentos se perciben de

manera mas positiva, o solo agquellos asociados o consistentes con un ambiente agradable en
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particular (es decir, ¢todos los alimentos en nuestro restaurante japones favorito se perciben de
manera positiva?) (Van Bergen et al., 2020). encontraron que las combinaciones inconsistentes
de ambiente y comida afectan negativamente el sabor, por ejemplo, el sushi que se come en la
playa, se compra con combinaciones constantes, como el sushi que se cOmo en un restaurante.
El efecto es pequefio y en su mayoria esta relacionado con el sabor esperado mas que con el
sabor real. Mas especificamente, el gusto por los alimentos consistentes e inconsistentes vario
poco durante las exposiciones repetidas (De Wijk y Noldus, 2021). No esta claro si estos
cambios reflejan cambios reales en el sabor o si los participantes inicialmente no pudieron decir
como sabria la comida en un entorno que normalmente no esta relacionada con la comida. Mas
tarde se sugiri6 que las llamadas medidas indirectas pueden ser mas adecuadas para capturar la
complejidad de los recuerdos alimentarios de la vida real que las medidas explicitas como las

puntuaciones de sabor (De Wijk y Noldus, 2021).

El aprendizaje es la adquisicion de la memoria, y se cree que el proceso de regulacion asociativa
es la base de la capacidad de los humanos y otros animales para responder de manera adaptativa
a las consecuencias del consumo de alimentos y bebidas (Higgs, 2005). Aunque puede haber
algunas diferencias entre las preferencias alimentarias condicionadas y otras respuestas
condicionadas clésicas, por ejemplo, las preferencias condicionadas a menudo son dificiles de
borrar, y mucha evidencia es consistente con la sugerencia de que su adquisicion implica algun
procesamiento de memoria inicial de la asociacion entre el gusto (estimulo condicionado) y sus
consecuencias ingestivas posteriores (estimulo incondicionado), esto es sorprendente por varias
razones, primero, comer es una gran parte de nuestra vida diaria, lo que significa que hay muchas
oportunidades para recopilar y procesar informacion sobre eventos de alimentacion anteriores
(Higgs, 2005).

La memoria episodica se define como la capacidad de recordar y revivir mentalmente eventos
especificos del pasado de un individuo, en contraste con la memoria semantica, que involucra
la memoria del conocimiento general e independiente del contexto (Hudson, Mayhew y
Prabhakar, 2011). (Tulving yThomson 1973) Los acontecimientos de la vida ocupan gran parte
de nuestro pensamiento cotidiano., a menudo escapamos recordando eventos pasados (Nyhout
y Mahy, 2023). La memoria episddica se describe como un sistema neurocognitivo que permite
a las personas recordar experiencias pasadas, incluidas las emociones asociadas con esas

experiencias. Sin embargo, cuando se recuerda una experiencia, los componentes perceptivos y

23



emocionales de esos acontecimientos a menudo no se reproducen con precision. Ademas,
caracteristicas duraderas como preferencias personales, rasgos de personalidad, expectativas o
limitaciones culturales pueden influir en los acontecimientos recordados y en la forma en que
los individuos se conectan con esos acontecimientos (Higgs, 2016). Aparentemente, el
contenido de esta etapa estd implicitamente codificado en la memoria durante el transcurso y
posteriormente de la experiencia (Edwards, Hartwell y Giboreau, 2016). Cada vez hay mas
evidencia de que la alimentacion consciente y la memoria episddica juegan un papel clave en el

control de la ingesta de energia (Higgs, 2005).

Aunque existen varios métodos de evaluacion de la memoria en psicologia (por ejemplo,
pruebas de memoria autobiogréafica, pruebas faciales y de emociones, etc.), estos métodos no
pueden adaptarse facilmente al contexto de la evaluacion sensorial debido al tiempo necesario

para realizarlos e interpretar los resultados (Ricarte et al. otros, 2013).

El vocabulario de memoria propuesto se genera a partir del dominio sensorial, y su validez y
confiabilidad estan respaldadas por los métodos estadisticos utilizados y las comparaciones con
términos de memoria publicados en psicologia (Tabla 7) (Cabal-Prieto A. et al., 2022). Con ello
se permito determinar un perfil de recuerdos generados por los productos alimenticios durante
su consumo Yy que puede influir en la toma de decisiones del consumidor (Vidal et al., 2018;
Shaw y Bagozzi, 2018).

2.4. Tortilla

El maiz, originario de México y tiene mas de 6000 afios, es un producto clave para la economia
mundial y la seguridad alimentaria (Gonzalez-Ortega et al., 2007). El maiz nasalizado es un
alimento importante en la cultura mexicana y se come en forma de panes planos Ilamados
tortillas (Rooney y Serna-Saldivar, 2016). La produccion tradicional de tortillas ayuda a
preservar el maiz local y la agricultura local y contribuye a los sistemas alimentarios locales y
tradicionales (Orozco-Ramirez et al., 2019). Poco después de que Europa descubriera las
Ameéricas, el maiz se extendio por todo el mundo. La demanda mundial de trigo y tortillas por
parte de los consumidores esta aumentando debido a la conveniencia y la eleccion de alimentos
(Rooney y Serna-Saldivar, 2016). Independientemente del origen, el maiz ha demostrado ser
uno de los cultivos mas adaptables (Gwirtz y Garcia-Casal, 2014). En Meéxico, los

agroecosistemas de maiz no solo son parte esencial de la produccion alimentaria local y
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nacional, sino que también tienen una importante importancia social, cultural e historica desde
la época prehispanica (Dominguez-Hernandez et al.,2018). El maiz fue la principal fuente de
alimento para las civilizaciones precolombinas del Nuevo Mundo, y las tortillas y sus derivados
siguen siendo un alimento basico en México y Centroamérica (Mery et al., 2010). Las tortillas
han sido y siguen siendo un alimento basico en la dieta mexicana y su principal fuente de energia
y proteina. Del nahuatl nixtli (ceniza) y tamalli (masa), la tortilla nixtamalizada se elabora con
solo tres ingredientes: maiz, agua y piedra caliza. Aunque el maiz se consume cominmente en
todo el mundo, se nixtamaliza solo en América Central (Arnés y Astier, 2019). El proceso de
nixtamalizacion se utiliza cominmente en la produccidon de tortillas y otros alimentos
relacionados con el maiz. Los granos de maiz se hierven con lejia (es decir, cal) y luego se
sumergen en agua hirviendo y luego se lavan al menos dos veces para garantizar que se eliminen
los componentes organicos restantes. y exceso de base. El nixtamal es el producto que se obtiene
de este proceso, que luego se muele hasta obtener una masa suave llamada masa (Arendt y
Zannini, 2013). Este es el ingrediente principal para hacer tortillas (Paredes-Lépez y
Saharopulos-Paredes, 1983). En otros términos, el proceso de nixtamalizacion consiste en
hervir el grano cocido (nexayote) en una solucion alcalina, remojarlo, lavarlo y molerlo con
piedras hasta formar una pasta. La masa de maiz se amasa en una forma y luego se frie en una
sartén caliente para hacer tortillas de mesa, que se pueden freir para hacer totopos o secar para
hacer harina de nixtamal. EI método tradicional de hacer tortillas se remonta a las primeras
civilizaciones de Mesoameérica, y desde entonces los pasos basicos del proceso se han mantenido
practicamente sin cambios, lo que ha resultado en contaminacion alcalina, mayor tiempo de
procesamiento, desperdicio de energia y mayor consumo de agua (1,2 metros cubicos / tonelada

de maiz procesado) (Gomez et al., 2005).

El nixtamal y la masa se elaboran con muchas variedades de granos de maiz con diferentes
perfiles de firmeza, color y composicion quimica. La masa nixtamalizada, que esta hecha de
nixtamal molido, tiene diferentes propiedades de calentamiento y requiere diferentes cantidades
de calor durante la coccion. Para producir tortillas bien cocinadas, los fabricantes de tortillas
normalmente ajustan manualmente la temperatura del horno (flujo de calor) para procesar cada
lote de tortillas (Arambula-Villa et al., 2007).

Hoy en dia, la tortilla y sus derivados siguen siendo un alimento basico, asimismo, las tortillas,

los totopos de maiz, los chips de maiz y los chips de tortilla han ingresado ampliamente al
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mercado en los estados unidos, asi como en algunos paises asiaticos y europeos (Gomez et al.,
2005). Las tortillas son un alimento basico en la dieta de muchas personas en México y
Centroamérica y son una fuente de carbohidratos y proteinas (Sanchez-Villa et al., 2020). La
produccién tradicional de tortilla ayuda a preservar el maiz local y la agricultura local y
contribuye a los sistemas alimentarios locales y tradicionales (Astier et al., 2019). México es el
mayor consumidor mundial de tortillas y consume casi 11 millones de toneladas de maiz al afio.
Consumo per cépita EI consumo per capita de tortillas en las zonas rurales es de 79,5 kg y el
consumo per capita en las zonas urbanas es de 56,7 kg (CEDRSSA, 2014). México es
considerado el centro de origen del maiz y se reportan alrededor de 45 variedades diferentes
razas de maiz. Entre ellos se encuentran algunos granos de maiz coloridos, que van del blanco
al rosa, siendo el azul y el rojo los mas comunes. Estos colores de grano se deben a la presencia
de antocianinas, que se encuentran principalmente en la capa de céscara y/o aleurona. Estos
productos son demandados por muchos consumidores por su textura suave y buen sabor.
Ademas, los productos nixtamalizados pueden contribuir positivamente a la nutricion humana

por su contenido en calcio (Gomez et al., 2005).

En México, donde el 94% de la poblacién come tortillas, la produccién y consumo de tortillas
se acerca a los 12 millones de toneladas al afio. Curiosamente, el 60% de las tortillas se procesan
en pequefias tiendas Ilamadas tortillerias) (Ayala-Rodriguez et al., 2009). Las tortillas aportan
energia gracias a su alto contenido en hidratos de carbono y ademas son ricas en calcio, potasio
y fésforo. Ademas, aportan fibra, proteina y algunas vitaminas, principalmente vitamina A,
tiamina, riboflavina y niacina (Astier et al., 2019). Se reconoce que las tortillas hechas con maiz
local “Elotes conicos” tenian la mayor actividad antioxidante. (Corrales-Bariuelos et al., 2016).
(Herrera-Corredor et al., 2007) concluyeron en un estudio de consumidores que la aceptacion
general de las tortillas depende de la masticabilidad y el sabor general. Los consumidores buscan
alimentos locales y tradicionales para aumentar su ingesta de nutrientes y fitoquimicos que
promueven la salud (Colin-Chéavez et al.,2020). El color del maiz es importante para algunos
consumidores en México y América Central y del Sur, donde el maiz blanco es la primera opcion
para el consumo alimentario (Gwirtz y Garcia-Casal, 2014). Los genotipos pigmentados como
el azul, morado y rojo son los maices mexicanos mas comunes y se reconocen como aptos para

la produccion de tortillas (Colin-Chavez et al., 2020).
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La calidad y el contenido nutricional de las tortillas dependen de las decisiones que se toman
en el campo y de los procesos de transformacion de los alimentos (Arnés y Astier, 2019). Los
alimentos elaborados a partir de granos de maiz son deficientes en la cantidad y calidad de
proteina y fibra (Sanchez-Villa et al., 2020)

2.5. Taxonomia de generaciones

Al igual que la evolucion del hombre desde Homo habilis hasta Homo sapiens, varios
investigadores también han creado una taxonomia de generaciones (Ortega y Gasset 1970). Una
generacion es un término general para todas las personas nacidas y viviendo mas o menos al
mismo tiempo (Strauss y Howe 1991). También se puede decir que es el periodo promedio del
nacimiento del nifio, el crecimiento, la adultez y el comienzo del parto, generalmente se
considera de 20 a 30 afios. En términos de parentesco, es un término estructural para la relacién
padre-hijo. En las ciencias biologicas también se le conoce como biogénesis, reproduccion o
reproduccion. Generacion también se usa a menudo como un grupo de personas nacidas en la
misma época que han recibido influencias culturales y sociales similares y han adoptado una
cierta actitud comun en el pensamiento o la creacion (Real academia Espafiola 2022). Algunos
analistas argumentan que la generacién es una de las principales categorias sociales de la
sociedad, mientras que otros argumentan que su importancia se ve eclipsada por otros factores
como la clase, el género, la raza y la educacion. Cada generacion esta moldeada por su
educacion, y estas cualidades se perfeccionan con la edad, influyendo permanentemente en sus
valores, actitudes, estilos de vida y prioridades a lo largo de sus vidas. Por lo tanto, todas las
generaciones comparten ciertas caracteristicas, vivir en el mismo periodo conduce a la misma
época historica y sociolégica (Marias, 1972). Por tanto, la edad no puede considerarse un
aspecto puramente cuantitativo, sino que también deben considerarse sus aspectos cualitativos
(Carpintero y Lafuente, 2007). Aungue el concepto de generaciones tiene una larga historia'y se
puede encontrar en textos antiguos, el sentido de pertenencia y la identidad también tienen
dimensiones psicologicas y sociologicas que definen a las generaciones. El término generacion
se puede utilizar para apuntar a cohortes de nacimiento especificas, como los baby boomers, en

contextos historicos y culturales especificos (wikipedia).

Ambos extremos (jovenes y adulto mayor) en el grupo de edad de personas mayores de 80 afios,
hay una falta de trabajo, a pesar de los adultos mayores. Estos grupos estan considerando aqui
porque tienen un punto de impacto comun y como estudiarlos, incluidas las funciones cognitivas
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y reducen su capacidad para prestar atencion (Issanchou, 2015). Sin embargo, las
investigaciones realizadas por cientificos sensoriales aumentaron posteriormente el interés en el
desarrollo sensorial de las preferencias alimentarias (Lawless, 1985), estudio de métodos de
prueba para los grupos de edad especificos (Kroll, 1990) y temas como la influencia de los tipos
de alimentos y su preferencia (Nicklaus, 2009). En muchos paises, de 60 a 65 afios 0 mas en la
edad de jubilacion a menudo se considera "antiguo”, aunque el grupo mas especifica, como las
personas que han visto nifios, tiene muchos beneficios, ventajas como: persona mayor (65-74);
Los ancianos (75 a 84) y los ancianos (85 o mas) (Hetherington, 1998). Sin embargo, como Van
der Zanden et al., (2014), otras bases de segmentacion también son importantes, incluida la edad
cognitiva, el curso de vida, la demografia, las creencias generales sobre la nutricién, las
motivaciones para elegir alimentos, las caracteristicas del producto y los beneficios buscados, y

el historial de compras anterior (Meiselman et al.,2022).

La tercera fase continGa la investigacion empirica, incluida la investigaciéon transcultural
(Tuorila, 2015). A medida que el campo se expande, se ha hecho evidente una perspectiva que
ve influencias fisiologicas, cognitivas, emocionales Yy socioculturales que respaldan
conjuntamente la eleccion de alimentos (Spence y Youssef, 2021). La investigacion sobre el
consumo generacional comenzo a finales del siglo XX con estudios de los baby boomers
(Brown, 1999).

2.5.1. Generacion Baby Boomers

Los baby boomers son el grupo demografico que prosigue a la “Generacion Silenciosa” y
precede a la “Generacion X”, generalmente se define como los nacidos después de la Segunda
Guerra Mundial durante el periodo Baby Boomers (1946-1964) (Marconi, 2001). Esta
generacion se destaca como influenciadora cultural, econémica y politica, protagonista de
importantes cambios sociales y culturales. Hablamos de personas de 56 a 73 afos, que se
caracterizan por la lealtad, la autosuficiencia y la competitividad (Fishman, 2016). Esta
generacion se crea para liderar el grupo y definir el rol de cada miembro. Segun sus perfiles,
tienden a construir equipos méas que individualismo. Estan intimamente relacionados con el
entorno que los rodea. Su compromiso los convierte en una necesidad para las empresas de hoy
interesadas en atraer empleados leales. Debido a su curso de vida, tienen una experiencia valiosa
en su entorno de desarrollo (Fishman, 2016). Los Baby Boomers nacieron en un entorno donde

la tecnologia les era ajena y no tenian contacto directo con ella. Aunque actualmente tienen
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acceso a celulares, computadoras, apps, etc., la pandemia los ha obligado a familiarizarse méas
con los medios digitales para sobrellevar el aislamiento. Algunas personas pueden adaptarse
porque estan tratando de encontrar una manera de obtener informacidn, comprar, socializar o
ser excluidos del sistema. Aunque el uso de herramientas de comunicacion virtual esta
aumentando debido a su disponibilidad y bajo costo, otro grupo ain no ha logrado este objetivo
(Fishman, 2016). La salud es importante, pero los baby boomers no estan particularmente
entusiasmados con los alimentos organicos u organicos. Solo el 49% de esta generacion esta
interesada en alimentos funcionales como fibra, carotenoides, probidticos y vitaminas. Los baby
boomers comen refrigerios saludables. Las frutas son sus favoritas (LambWeston seeing
possibilities in potatoes. 2020). Los baby boomers son una generacién orientada al trabajo que
se caracteriza por el deseo de prolongar la juventud y sentirse bien (Fishman, 2016). Entre la
"generacion silenciosa”, algunas personas no tenian educacién formal, y esta situacion todavia
existe entre los baby boomers. Esta generacion es considerada un parteaguas respecto a las
anteriores por su actitud diferente y mas exigente hacia los aspectos sociales, politicos y
econdmicos; se consideran parte de la generacién mas joven (Hardy et al., 2018). La generacién
Baby Boomer también experimento viajes por trabajo, tanto dentro de México como en el

extranjero donde hay contacto con otras culturas (Espinoza-Ortega, 2021).

2.5.2 Generacion X

En Estados Unidos, el Pew Research Center define un periodo para la generacion X entre (1965-
1980) (Losyk, 1997; Lancaster y Stillman, 2002). El término Generacién X se ha utilizado
muchas veces para describir a la juventud. El término fue utilizado por primera vez por el
fotografo hingaro Robert Capa a principios de la década de 1950 como titulo de un ensayo
fotografico sobre los jovenes que crecian después de la Segunda Guerra Mundial (Capa, 2023).
A partir de la Generacion X, la proporcion de la poblacion con educacion primaria ha disminuido
(Espinoza-Ortega, 2021). La Generacién X ha sido descrita como una generacion de bajo
compromiso que prioriza la individualidad (Fishman, 2016). Las generaciones mas adultas estan
asociadas con los alimentos tradicionales, y muchos alimentos locales y alimentos producidos
y cosechados en la milpa (campos agricolas a base de maiz, frijoles, pimientos y plantas
comestibles naturales), como tamales, moles, tortillas y quelites, salsas (Espinoza-Ortega, 2021)
Esta generacion se caracteriza por una vida activa, generalmente equilibrada y activa, pasando

la mayor parte de su tiempo libre al aire libre en actividades culturales y recreativas. En 2011,
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un estudio a largo plazo de estos grupos realizado por la Universidad de Michigan encontré que
eran "socialmente activos, en su mayoria satisfechos con sus trabajos y capaces de equilibrar el
trabajo, la familia y la recreacion™. Se trata de personas entre 40 y 55 afios que se encuentran en
la etapa recursiva, l6gica y resolutiva, trabajadores activos y padres que necesitan estar ahi todo
el tiempo. Tienen hijos menores que necesitan ayuda con actividades académicas. Se considera
que esta generacion son proactivos y comprometidos con su entorno, se han adaptado con
relativa facilidad a las nuevas tendencias tecnologicas y al uso de redes sociales o dispositivos
smartphone. Tienen un proceso de aprendizaje relativamente rapido en el uso de diversas
herramientas tecnoldgicas, porque ya comprenden los beneficios que los desarrollos
tecnoldgicos aportan a sus diversas actividades y calidad de vida, y actualmente se encuentran
en posiciones de influencia y poder. En los Gltimos afios, esta generacion se ha adaptado a un
nuevo estilo de vida que valora la salud y el disfrute de la buena comida. Son mas cautelosos
con los gastos debido a la crisis financiera de la década de 2000s, pero a diferencia de sus pares
de la generacion del baby boomers, no estan preocupados por sus planes de jubilacion, pero la
presion de mantenerse saludables y jovenes los obliga a invertir en atencion y nutricion, eso

puede ayudar se sienten y se ven mejor.

2.5.3. Generacion “Y” o Millennials

Los Millennials o generacién Y (1981- 2000) (Chrysochou et al., 2012; Nowak, Thach y
Olsen, 2006). Los nacidos en la década de 1980 son una generacion digital y altamente
conectada. En general, los Millennials (0 Generacién Y) son mas confiados, curiosos y
cuestionan los sistemas establecidos por generaciones anteriores (Horovitz, B. 2012). Entre los
24 y los 39 afios, son la primera generacion de nativos digitales que vive el nacimiento,
consolidacién y expansion de Internet. Los nativos digitales ven como natural y necesario el uso
de la tecnologia en todas las tareas que realizan, incluso en tareas sociales como la creacion de
redes, en esta nueva era, su libertad para socializar, pasar tiempo con amigos, viajar, etc. se ve
afectada, pero utilizan la tecnologia de la comunicacion con mayor eficacia que antes (Vincent,
2005). Es una generacion que adopta lo analogo y lo digital y como tal, estan constantemente
creando y utilizando nuevas herramientas y modos para hacer avanzar la tecnologia con la que
trabajan, aprenden y juegan, tiene mas probabilidad de emigrar por trabajo, educacion o
matrimonio (Vincent, 2005). Los “Millennials” o “generacion Y’ como primera generacion de

nativos digitales creciendo con el cambio de siglo esta nueva generacion, son individuos nacidos
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en el mismo momento de la historia. Se sabe sobre contexto en el que crecieron se caracteriza
por la consolidacion del Internet tal y como lo conoce en este momento, esta generacion esta
alcanzando su mayoria de edad (Fumero, 2016). Los mas jovenes tienen mas preferencia por la
cocina internacional y comida como hamburguesas y pizzas, y compraban comida para llevar

barata y sencilla para comer en casa (Espinoza-Ortega, 2021).

Las generaciones son construcciones analiticas por lo que llegar a un consenso popular y experto
sobre los limites entre una generacion y la siguiente, por lo que la mayoria de los millennials

nacié en 1981; y el altimo lo hizo en 1997 (Fumero, 2016).

2.5.4. Generacion “Z” o Centennial

La generacion Z (1997-2012) (Bernstein, 2015; Schlossberg, 2016). Esta generacion se conoce
como Centennial (o Generacion Z) y tiene entre 8 y 22 afios, diferencia de los Millennials, la
tecnologia es la esencia de su estilo de vida debido al uso intensivo de las tecnologias de la
informacion y la comunicacion y el entorno digital y la forma en que interacttian con el entorno.
En general, se clasifican como més seguros, saben lo que quieren y utilizan constantemente los
espacios digitales porque pueden acceder y navegar por la web con mas libertad que las
generaciones anteriores (Espiritusanto, 2016). Las criticas a la industrializacion y al cambio
climatico es lo que define a la Generacion Z (Espinoza-Ortega, 2021). Los centenarios no solo
son nativos digitales, sino que también utilizan las redes sociales como parte integral de sus
vidas, no pueden imaginar vivir en una simulacién y no podran interactuar en un mundo sin
pantallas, de hecho, se podria decir que la pantalla es una extension de si misma (Fumero, 2016).
Los centenarios han crecido sobreexpuestos a la informacién y, por lo tanto, pueden estar mas
en contacto con la realidad. La educacion virtual no es un desafio para ellos, sino una
oportunidad motivadora En otras palabras, su desafio es divertirse y pasar su tiempo de manera
efectiva fuera de las aplicaciones de entretenimiento (Fumero, 2016). Hace unos afios al
nombrarse generacion Z ha pasado de la pubertad tardia o adolescencia temprana a la mayoria
de edad. Una generacion que influyo en el desarrollo la tecnologia y en su uso cotidiano que se
les puede dar, en cuanto comunicacion, forma de relacionarse y como Fuente de informacion
(Fumero, 2011). A medida que se acercaba el nuevo milenio, después de la crisis de las
puntocom y el tan discutido "efecto del afio 2000", el consenso era que alrededor de 2004
comenzaria uno de los periodos méas prosperos en la historia de Internet. Un hito marca el

comienzo de esta fase: la préxima salida a bolsa de Google. Durante estos afios se popularizo
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un fendmeno que replicaba cambios en las versiones informaticas, la llamada Web 2.0. (Fumero,
2016).

En Canada, vemos que la Oficina de Estadisticas Nacionales también usa el término
"Generacion Z" para incluir a los nacidos después de 1993, lo que se relaciona de alguna manera
con las consideraciones de "juventud" que encontramos en el informe. Los britanicos antes
mencionados (Statistics Canada, 2011). Esta generacion ha evolucionado e incorporado las
necesidades vitales y virtuales que ofrece la sociedad de entonces. Los jovenes se preocupan
por como usan cada red social y comparten todos sus momentos (Sabater, 2014). Para esta
generacion es mas comun externar como se sentiste durante el trayecto del dia compartiendo su
estado de animo, publica fotos y videos de amigos y familiares para compartir y prolongar esos
momentos especiales. Asi, esta generacion se caracteriza por dedicar mucho tiempo sélo al uso
de estas herramientas tecnoldgicas, estd constantemente conectada entre si en muchos
momentos de sus vidas, desde despertarse hasta acostarse e ir a la escuela, acceden a él desde
teléfonos maviles, tabletas, ordenadores y muchas otras plataformas (Alvarez Ramos, 2019).
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CAPITULO 3. APLICACION DE LA METODOLOGIA
3.1. Muestras de tortillas artesanales y acondicionamiento para las pruebas sensoriales

En esta investigacion se usaron tortillas artesanales preparadas con maiz (Figura 1) debido a las
siguientes razones: 1) en las zonas rurales es un alimento que forma parte de consumo diario; 2)
en zonas rurales es un producto que contribuyen a la conservacion de maiz nativo, la agricultura
indigena y promueve la produccion local de los sistemas alimentarios y 3) es considerado un
alimento clasificado como artesanal (Astier et al., 2019; Garcia-Sempere et al., 2019; Espinoza-
Ortega, 2021). Por lo tanto, se elaboraron tortillas artesanales cocidas al comal (Figura 2) y
utilizando diferentes razas de maiz (Tabla 2) tortilla 1= Conico x Oloton; tortilla 2= Chiquito;

tortilla 3= Conico Tehuipango, tortilla 4= Raton; tortilla 5= Conico Xoxocotla.

FIGURA 1. Muestra de tortillas elaboradas de manera artesanal. M1=Conico X
Oloton; M2=Chiquito; M3=Conico Tehuipango; M4= Raton; M5=Conico Xoxocotla.
(Fuente: elaboracion propia)
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FIGURA 2.

TABLA 2.

Elaboracion de tortilla de manera artesanal cocidas en comal de barro y
lefia. (Fuente: elaboracion propia).

nativas evaluadas en el estado de Veracruz

Caracteristicas ecogeograficas de los agroecosistemas con las razas de maiz

Raza Municipio Localidad Altitud Latitud Longitud Tipo de Tipo de Precipitacion
(msnm) suelo clima (mm)
Conico X Vertisol
Oléton Xoxocotla Xoxocotla 2379 18°48'38" 97°9'40"  Cromico C(m) (f) 1200-1500
Ex Hacienda Acrisol
Chiquito Tequila Tlazololapan 1166 18°46'1"  96°58'22" Humico (A)C (m) 2000-2500
Conico Luvisol
Tehuipango  Tehuipango  Tlalchichilco 2267 18°47'34" 97°2'44"  Cromico (A)C(m)(f) 1500-2000
Acrisol
Raton Tezonapa Atlipozonia 82 18°24' 45" 96° 43'42" Ortico Am 2500-4000
Conico Luvisol
Xoxocotla Xoxocotla Xoxocotla 2115 18° 47" 97°9'3" Cromico C(m) (f) 1200-1500
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Las tortillas artesanales se empacaron al alto vacio Marca Oster, modelo FoodSaver® (FM394)
para evitar su deterioro sensorial durante el traslado hasta el laboratorio (Figura 3). El
acondicionamiento de las tortillas para las pruebas sensoriales consistio en eliminar el vacio y
calentar las tortillas en un horno de microondas Whirlpool (modelo WMC30516HV, Whirlpool
México, S. de R.L. de C.V) por un lapso de 40 segundos. Posteriormente, las tortillas completas
fueron entregadas a los consumidores en contenedores termicos con la finalidad de conservar su

temperatura e iniciar con las pruebas sensoriales.

FIGURA 3. Empacado en alto vacio Marca Oster, modelo FoodSaver® (FM394) de
tortillas artesanales. (Fuente: elaboracion propia)

3.2. Conformacion de grupos de consumidores generacionales

Se conformaron cuatro grupos de consumidores generacionales Baby boomers (BB), generacion
X (XG), generacion Y (YG) y generacion Z (ZG) (Tabla 3 y Figura 4) .Se seleccionaron
consumidores de acuerdo con los siguientes criterios: 1) afio de nacimiento para su asignacién
en alguna generacion como BB (1946-1964) (Marconi, 2001), generacion XG (1965-1980)
(Losyk, 1997; Lancaster y Stillman, 2002), generacién YG (1981-2000) (Chrysochou et al.,
2012; Nowak, Thach y Olsen, 2006) 6 generacion ZG (1997-2012) (Chrysochou et al., 2012;

Nowak, Thachy Olsen, 2006); 2) consumo de tortillas artesanales al menos una vez por semana;
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3) disponibilidad para la realizacién de las pruebas; 4) buen estado de salud; 6) no aversion al

producto (ISO standard 11035:1994). Se reclutaron un total de 100 consumidores para cada

generacion para realizar tres diferentes experimentos. El poder estadistico de la prueba fue de

0,99 para un tamafio del efecto moderado (f= 0,25) para cuatro grupos con un nivel de

significancia de 0,05 y un tamafio de muestra de 50 (Cohen, 1988).

TABLA 3. Caracteristicas demogréaficas de cada grupo de consumidor generacional

Generacion Baby Generacion Generacion Generacion
Boomers X Y Z
n=100 n=100 n=100 n=100
Sexo Femenino 60 70 50 70
Masculino 40 30 50 30
Nivel de Sin estudios 70 20 0 0
educacion
formal
Primaria/Secundaria 30 50 30 0
Preparatoria/Técnica 0 20 10 0
Universidad 0 10 60 100

FIGURA 4. Evaluaciones sensoriales de las cuatro generaciones. Baby boomers
(BB) (1946- 1964) (Marconi, 2001), generacion X (XG) (1965-1980) (Losyk, 1997;
Lancaster y Stillman, 2002), generacion Y (YG) (1981-2000) (Chrysochou et al.,
2012; Nowak, Thach y Olsen, 2006) y generacion Z (ZG) (1997-2012) (Bernstein,
2015; Schlossberg, 2016).
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3.3. Uso de escala de intensidad

Para este experimento se usaron 100 consumidores de cada generacion quienes evaluaron un
total de 13 atributos sensoriales: maiz-F, nixtamal-F, dulce-BT, agrio-BT, crudo-F, humo-F,
sequedad en la boca, suave en la boca, salado-BT, nixtamal-A, agrio-A, humo-A y rancio -A
(Tabla 4). Se uso una escala no estructurada de 10 cm (Worch, Lé y Punter, 2010). A cada
consumidor se le entrego agua para eliminar posibles sabores y residuos de la muestra anterior.
Se aleatorizé (Tabla 5) el orden de entrega de las tortillas para cada consumidor de acuerdo con
un disefio experimental (Périnel y Pages, 2004).

TABLA 4.  Atributos sensoriales (sabores y olores) evaluados en la escala de intensidad a
través de cinco muestras de tortillas artesanales
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TABLAS5.  Ejemplo de aleatorizacion para el orden de entrega de cinco muestras de
tortillas (Périnel y Pageés, 2004).

5 tratamientos: 50 réplicas en 5 blogues equilibrados de 10 consumidores.
Muestra |1

Boovouor~wNnr
P ORWNDOWN R
NFRPORWWRNERE OIN
ORWNRPUORA®LOND®W
WNPFRPUORARNWRE O AN
AWNFRPORPNONWO

3.4. Atributos dominantes

En este experimento, los consumidores (n= 100 por cada generacion) determinaron los atributos
dominantes para cada tortilla usando la técnica Temporal Dominance of Sensations (TDS)
(Pineau et al., 2009). Esta técnica se realizé de la siguiente manera: 1) explicacion del concepto
de atributo dominante y uso del software SensoMaker version1.92 (Pinheiro, Nunes y Vietoris,
2013); 2) cada consumidor inici6 su prueba dando click en el boton “Start” y colocandose 5 g
de la muestra de tortilla en la boca por dos segundos que es el tiempo de retardo (previo al inicio
de la prueba) ya que en los proximos 30 s cada participante selecciond el atributo dominante
que percibio en determinado momento (Figura 5). Las condiciones de cantidad de muestra,
tiempo de retardo y duracion de la prueba se determinaron mediante condiciones experimentales
previas. Los atributos sensoriales evaluados fueron; Sabor a maiz -F, Sabor a nixtamal- F, Sabor
dulce-F, Sabor agrio-F, Sabor crudo-F, Sabor a humo-F, Sensacion de sequedad en boca-F,
Textura suave en boca-F Cada consumidor realizo la evaluacion de tortilla para generar un total
de 500 evaluaciones. Entre cada muestra se les entrego agua para eliminar posibles sabores y

residuos de la muestra anterior.
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n Temporal Dominance of Sensations - Data Acquisition — >
File

Pruebe |la muestra de tortilla de maiz y seleccione el o los atributos sensoriales
DOMINANTES que perciba.

— Settings — Timer

Directory: C:\

File name: C1M1
Total time: 30| sec 0 S e C
Delay time: 2| sec

— Deminance Meter

Sabor a maiz Sabor crudo
Sabor a nixtamal Sabor a humo S
Sabor dulce Sensacion de seque Stop
Sabor agrio I'I‘extura suave en b
FIGURA 5. Evaluacion sensorial de ocho atributos de sabor utilizando el software

SensoMaker version 1.92 (Pinheiro, Nunes y Vietoris,2013)
3.5. Emociones y recuerdos

En este tercer experimento, los consumidores usaron el vocabulario de emociones Evaluacion
sensorial de ocho atributos de sabor utilizando el software SensoMaker version1.92 (Pinheiro,
Nunesy Vietoris, 2013) del perfil EsSense25 (Nestrud et al., 2016) y el vocabulario de recuerdos
MemVOC (Cabal-Prieto et al., 2022a) para identificar las emociones y recuerdos que fueron
evocados por cada grupo generacional (Tabla 6 y 7). Para tal efecto, se aplic la técnica CATA,
ya que, es de facil comprension para los consumidores (Vidal et al., 2018). A los consumidores

se les indico el orden de evaluacion de los estimulos de acuerdo con un disefio experimental
cuadrado latino (MacFie et al., 1989).
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TABLA 6.  Términos de Emociones del perfil EsSense25® (Nestrud et al., 2016)

Perfil EsSense25®

Activo Disgustado Culpable Nostalgico Comprensivo
Aventuroso Entusiasta Interesado Complacido Calido
Agresivo Liberado Jubiloso Satisfecho Salvaje
Aburrido Bien Amoroso Seguro Preocupado
Calmado Buen caracter Gentil Dacil Feliz

TABLA 7.  Términos de recuerdos positivos y negativos de vocabulario MemVOC (Cabal-
Prieto et al., 2022a)

Vocabulario MemVOC

Positivos Infancia  Epoca del afio Clima Negativos  Hedor

Comida tradicional Amistad Primavera Lluvioso  Enfermedad Adiccion

Fiesta Deporte  Verano Frio Dolor Pobreza

Familia Vida Otofio Caluroso  Desgracia Muerte

Lugar Obsequio Invierno templado  Obesidad Conflicto personal
Accidente

3.6. ANALISIS ESTADISTICO

3.6.1. Desemperio sensorial por grupo generacional y perfiles sensoriales
Posteriormente se determindé el desempefio de cada grupo de consumidores generacional usando

el siguiente modelo de ANOVA a dos factores con interaccion:
Yik =M+ ai+ fk + offik + €iks

Donde Yiks representa el resultado de un panelista i para la repeticion s en el producto k; L es la
media general; ai es el efecto consumidor, fx es efecto producto; afik interaccion producto por
consumidor y eij es el termind error del modelo con eis ~ N (0, 6?) (Tomic et al., 2007). Por
ultimo, se uso la técnica de Anélisis de Componentes Principales y elipses de confianza (95%)
para la generacién y comparacion del perfil sensorial de cada tortilla de acuerdo con la

percepcion de cada grupo de consumidores (Cadoret y Husson, 2013).

3.6.2. Atributos dominantes
Se construyeron curvas TDS para identificar de los atributos dominantes por tortilla (Pineau et
al., 2009) El nivel de significancia se calculo usando el intervalo de confianza de una proporcion

binomial basado en una aproximacién normal de acuerdo con Pineau et al. (2009):
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Po (1 — Po)
Ps = Po + 1.645 —

Donde: P = valor de proporcion significativo méas bajo en algun punto del tiempo de la curva

para TDS, Po= 1/p, siendo p la cantidad de atributos sensoriales y n el nUmero de consumidores.

3.6.3. Identificacion de emociones y recuerdos

Los resultados de los vocabularios de emociones y recuerdos se evaluaron mediante la técnica
Q de Cochran para su nivel de significancia para cada panel de consumidores generacional
(Vidal et al., 2018). Los ANOVA, Q de Cochran y PCA se realizaron con el software XLSTAT,
version 2024 (Addinsoft, New York, NY, USA). Las curvas TDS se construyeron usando el
software SensoMaker version 1.92 (Pinheiro, Nunes y Vietoris, 2013). Elipses de confianza y
se generaron con el software SensoMineR (Le y Husson, 2008) implementado en el lenguaje de

programacion R version 3.2.5 (R Core Team, 2016).

CAPITULO 4. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. Resultados

4.1.1. Experimento 1: Desempefio y perfiles sensoriales

En la Tabla 9 se muestran los resultados del desempefio de los grupos de consumidores BB y
XG. De acuerdo con el factor muestra, los consumidores generacionales BB fueron
discriminantes (p<0.05) en un total de nueve atributos sensoriales mientras que el factor
consumidor de la prueba de ANOVA evidencio desacuerdos (p<0.05) en la evaluacion de los
atributos en nueve atributos sensoriales, aunque la interaccion muestra por consumidor mostro
que el posicionamiento de la muestra de tortilla en la escala de intensidad fue similar (p>0.05)
en todos los atributos sensoriales. Para el caso del panel XG se encontrd una discriminacion
(p<0.05) en nueve atributos sensoriales y solamente en cuatro atributos sensoriales se
encontraron desacuerdo (p<0.05) entre consumidores, aunque la interaccibn muestra por
consumidor tampoco hubo evidencia de desacuerdos en el posicionamiento de las muestras de

tortilla en la escala de intensidad en los atributos evaluados.
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TABLA 8.  Valores de probabilidad del desempefio de los paneles BB y XG

BBG XG
Atributo Muestra Consumidor Muestra x Atributo Muestra Consumidor Muestra x
Consumidor Consumidor
Maiz-F 0.04 <0.0001 1.00 Maiz-F <0.0001 0.00 1.00
Nixtamal-F 0.03 0.01 1.00 Nixtamal-F 0.164 0.36 0.68
Dulce-F <0.0001 0.07 0.94 Dulce-F <0.0001 0.91 1.00
Agrio-BT 0.04 <0.0001 1.00 Agrio-BT <0.001 0.02 0.34
Crudo-F 0.01 0.01 0.99 Crudo-F 0.485 0.01 1.00
Humo-F 0.018 0.71 0.95 Humo-F <0.0001 0.81 0.98
Sequedad en la boca <0.0001 <0.0001 1.00 Sequedad en la boca <0.0001 0.06 0.82
Suave en la boca <0.0001 <0.0001 0.95 Suave en la boca <0.0001 0.17 0.99
Salado-BT 0.41 0.48 0.50 Salado-BT 0.477 0.30 0.67
Nixtamal-A 0.09 0.02 1.00 Nixtamal-A <0.0001 0.64 0.99
Agrio-A <0.0001 <0.0001 1.00 Agrio-A <0.0001 0.08 0.63
Humo-A 0.72 0.42 0.98 Humo-A 0.020 0.72 0.98
Rancio-A 0.50 <0.0001 1.00 Rancio-A 0.151 <0.0001 0.11

A= Aroma; F=Sabor, BT= Sabor basico BB= Baby boomers (1946-1964); XG= generacion X
(1965-1980)

El desempefio del grupo de consumidores YG mostré una discriminacion (p<0.05) en nueve
atributos sensoriales y se encontraron diferencias (p<0.05) entre los consumidores en siete
atributos sensoriales y tampoco se encontrd evidencia (p>0.05) de la diferencia en el
posicionamiento de las tortillas en la escala de intensidad los atributos evaluados (Tabla 10).
Para el caso del grupo de consumidores ZG se observd que fueron discriminantes (p<0.05) en
cuatro atributos sensoriales, aunque mostraron desacuerdos (p<0.05) entre los consumidores en
10 atributos sensoriales mientras que la interaccion muestra por consumidor demostré que no
hay diferencias (p>0.05) en el posicionamiento de las muestras en la escala de intensidad (Tabla
10). En la Figura 6 se muestran los perfiles sensoriales con elipses de confianza de cada grupo
de consumidor generacional. La Figura 6A muestra que los consumidores BB formaron cuatro
grupos de tortillas confirmados por las elipses de confianza y quienes lograron diferenciar las
tortillas chiquito, raton y conico-Tehuipango del grupo de tortillas conico-Xoxocotla y conico
x oloton. Los consumidores XG y YG mostraron la misma discriminacion y formaron tres
grupos de tortillas, en los cual, se pudieron discriminar las tortillas chiquito, ratén del grupo de
tortillas formados por los productos conico Tehuipango, conico Xoxocotla y conico x oloton

(Figura6 B y C). Sin embargo, los consumidores ZG solo discriminaron entre la tortilla chiquito
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y el grupo de tortillas formados por los productos raton, conico Tehuipango, conico Xoxocotla
y conico x oloton (Figura 6 C). Respecto a la asociacion de los atributos a las diferentes tortillas
se puede observar que los grupos de consumidores BB, XG y YG (Figura 6 A, By C)
caracterizaron la muestra de tortilla Chiquito como agrio-A y agrio-F y los consumidores ZG
caracterizaron esta tortilla como agrio-A, agrio-F, maiz-F y humo-F. Para el caso de la tortilla
Raton los consumidores BB y YG (Figura 6 A y C) asociaron los mismos atributos suave en
boca y humo-F y los consumidores XG (Figura 6 B) usaron los atributos antes mencionados y
los atributos maiz-F, rancio-A, dulce-BT, humo-A y humo-F. En el caso de los consumidores
ZG, las tortillas ratén, conico Tehuipango, conico Xoxocotla y conico x oloton fueron
caracterizadas como crudo-F y dulce-BT. Las tortillas conico Tehuipango, conico Xoxocotla 'y
conico x oloton fueron percibidas por los consumidores BB (Figura 6 A) como suave en boca y
humo-F y los consumidores XG (Figura 6 B) como nixtamal-A, nixtamal-F y sequedad en la

boca y los consumidores YG (Figura 6 C) las percibieron como Sequedad en boca, cruda-F y

nixtamal-F.
TABLA 9. Valores de probabilidad del desempefio de los paneles YG y ZG
YG ZG
Atributo Muestra Consumidor Muestra x Atributo Muestra Consumidor Muestra x
Consumidor Consumidor

Maiz-F 0.004 <0.0001 0.89 Maiz-F 0.07 <0.0001 0.97
Nixtamal-F 0.039 0.453 1.00 Nixtamal-F 0.22 <0.0001 1.00
Dulce-F <0.0001 0.171 0.43 Dulce-F <0.0001 0.02 1.00
Agrio-BT 0.000 <0.0001 0.08 Agrio-BT <0.0001 <0.0001 0.05
Crudo-F <0.0001 0.619 1.00 Crudo-F 0.14 0.30 0.91
Humo-F <0.0001 0.006 0.47 Humo-F 0.001 0.32 0.82
Sequedad en la boca <0.0001 0.000 1.00 Sequedad en laboca  0.20 <0.0001 0.56
Suave en la boca 0.008 0.532 0.67 Suave en la boca 0.22 <0.0001 0.48
Salado-BT 0.230 0.574 0.52 Salado-BT 0.85 <0.0001 0.30
Nixtamal-A 0.742 <0.0001 1.00 Nixtamal-A 0.40 <0.0001 0.16
Agrio-A 0.071 <0.0001 0.85 Agrio-A <0.0001 <0.0001 0.06
Humo-A 0.009 0.001 0.96 Humo-A 0.77 0.22 0.96
Rancio-A 0.237 0.184 0.83 Rancio-A 0.11 <0.0001 1.00

A= Aroma; F=Sabor, BT= Sabor basico YG= generacion Y (1981-1996); ZG= generacion Z
(1997-2012)
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4.1.2. Experimento 2: Identificacion de atributos dominantes

En la Figura 7 se muestra las curvas TDS de la tortilla conico x oloton efectuada por cada grupo
de consumidor generacional. En donde, se observa que los consumidores BB y XG determinaron
que el maiz-F y nixtamal-F mientras que los consumidores YG determinaron como dominantes
los atributos antes mencionados més la sensacion de sequedad en la boca. En el caso de los
consumidores ZG determinaron como dominantes los atributos maiz-F, sequedad en la boca y
suave en la boca. En la Figura 7 se muestra las curvas TDS de la tortilla Chiquito. Se muestra
que para todos los diferentes grupos de consumidores el atributo maiz-F fue dominante. Sin
embargo, se encontraron algunas diferencias. Por ejemplo, para los consumidores BB (Figura 7
A) el atributo nixtamal-F fue dominante mientras que para los consumidores XG (Figura 7 B)
los atributos agrio-F y nixtamal-F fueron dominantes al igual para los consumidores YG (Figura
7 C). En el caso de los consumidores ZG (Figura 7 D) los atributos sensoriales sequedad en la
boca y suavidad en la boca fueron dominantes. En la Figura 8 se muestran los resultados TDS
para la tortilla Conico Tehuipango. Se observa que los atributos maiz-F y nixtamal-F fueron
dominantes para todos los consumidores generacionales. Sin embargo, el grupo de
consumidores YG (Figura 8 C) también determino como dominante el atributo sequedad en la
boca. Los resultados TDS para la tortilla ratdn se muestran en la Figura 9. Se observa que el
atributo maiz-F se determindé como dominante para todos los grupos de consumidores
generacionales. Sin embargo, los consumidores XG (Figura 9 B) también determinaron como
dominante el atributo nixtamal-F mientras que los consumidores YG (Figuras 9 C) consideraron
a los atributos nixtamal-F, dulce-BT y suave en la boca. Por su parte los consumidores ZG
percibieron como dominante al atributo sequedad en la boca (Figura 9 D). Los resultados de las
curvas TDS para la muestra de tortilla Conico Xoxocotla se muestra en la Figura 10. En la cual
se muestra que los atributos dominantes que fueron concordantes entre los diferentes grupos de
consumidores generaciones fueron maiz-F y nixtamal-F. Sin embargo, para los consumidores

YG y ZG determinaron como dominante al atributo sequedad en la boca (Figura 10 C y D).
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Curvas TDS de la tortilla Conico x Oloton. A) BB= Baby boomers
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D) ZG= generacion Z (1997-2012).
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4.1.3. Experimento 3: Identificacion de emociones y recuerdos

FIGURA 11.

Curvas TDS de la tortilla Conico Xoxocotla A) BB= Baby boomers

(1946-1964), B) XG= generacion X (1965-1980), C) YG= generacion Y (1981-1996),
D) ZG= generacion Z (1997-2012).

En la Tabla 10 se muestran la probabilidad de las emociones evaluada por los consumidores

generacionales. Se muestra que los consumidores BB evocaron sola la emocion negativa

disgustado. Los consumidores XG evocaron cuatro emociones positivas (liberado, bien, feliz y

complacido) y dos emociones negativas (aburrido y disgustado). Los consumidores YG

evocaron siete emociones de los cuales, cinco fueron positivas (tranquilo, bien, gentil,

nostalgico y seguro) y dos emociones negativas (disgustado y preocupado). Los consumidores

ZG evocaron seis emociones positivas (aventuroso, bien, feliz, interesado, jubiloso y seguro) y

cuatro emociones negativas (aburrido, culpable, disgustado y salvaje).
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TABLA 10. Valores de probabilidad de emociones para cada grupo de consumidor
generacional

Grupo generacional

Emociones BB XG YG G
valores-p valores-p valores-p valores-p

Activo (+) ns ns ns ns
Aventuroso (+) ns ns ns 0.007
Calmado (+) ns ns 0.014 ns
Entusiasta (+) ns ns ns ns
liberado (+) ns 0.009 ns ns
Bien (+) ns 0.002 0.000 0.011
Buen caracter (+) ns ns ns ns
Feliz (+) ns 0.001 ns 0.004
Interesado (+) ns ns ns 0.010
Jubiloso (+) ns ns ns 0.009
Amoroso (+) ns ns ns ns
Gentil (+) ns ns 0.014 ns
Nostalgico (+) ns ns 0.008 ns
Complacido (+) ns 0.020 ns ns
Satisfecho (+) ns ns ns ns
Seguro (+) ns ns 0.009 0.002
Docil (+) ns ns ns ns
Compresivo (+) ns ns ns ns
Calido (+) ns ns ns ns
Agresivo (-) ns ns ns ns
Aburrido (-) ns 0.008 ns 0.009
Culpable (-) ns ns ns 0.003
Disgustado (-) 0.011 0.000 <0.0001 0.009
Salvaje (-) ns ns ns 0.020
Preocupado (-) ns ns 0.009 ns

ns = No significativo; (+) = Positivo; (-) = Negativo. BB= Baby boomers (1946-1964); XG=
generacion X (1965-1980); YG= generacion Y (1981-1996); ZG= generacion Z (1997-2012).

En la Tabla 11 se muestran los resultados de los recuerdos evaluados por los consumidores
generaciones. Los consumidores generaciones BB evocaron solamente cuatro recuerdos
positivos (comida tradicional, familia, vida y de clima templado). Los consumidores XG
evocaron cinco recuerdos positivos (vivo, verano, clima frio, clima calido y clima templado) y

un recuerdo negativo (pobreza). Los consumidores YG solamente evocaron dos recuerdos
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positivos (familia e invierno) mientras que los consumidores ZG fueron quienes evocaron la
mayor cantidad de recuerdos con un total de ocho recuerdos, en donde, cinco fueron recuerdos
positivos (comida tradicional, fiesta, infancia, vida, clima templado) y tres recuerdos negativos
(adiccion, muerte y conflicto personal).

TABLA 11. Valores de probabilidad de recuerdos para cada grupo de consumidor
generacional

Grupo generacional

Recuerdos BB XG YG ZG
valores-p valores-p valores-p valores-p

Comida tradicional (+) 0.01 ns ns 0.009
Fiesta (+) ns ns ns 0.015
Familia (+) 0.009 ns 0.012 ns
Lugar (+) ns ns ns ns
Infancia (+) ns ns ns 0.006
Amistad (+) ns ns ns ns
Deporte (+) ns ns ns ns
Vida (+) <0.001 0.003 ns 0.017
Obsequio (+) ns ns ns ns
Primavera (+) ns ns ns ns
Verano (+) ns 0.009 ns ns
Otofio (+) ns ns 0.007 ns
Invierno (+) ns ns ns ns
Clima lluvioso (+) ns ns ns ns
Clima frio (+) ns 0.019 ns ns
Clima caluroso (+) 0.007 0.015 ns ns
Clima templado (+) ns 0.014 ns 0.016
Enfermedad (-) ns ns ns ns
Dolor (-) ns ns ns ns
Desgracia (-) ns ns ns ns
Obesidad (-) ns ns ns ns
Hedor (-) ns ns ns ns
Adiccion (-) ns ns ns 0.006
Pobreza (-) ns 0.003 ns ns
Muerte (-) ns ns ns 0.009
Conflicto personal (-) ns ns ns 0.011
Accidente (-) ns ns ns ns

ns = No significativo; (+) = Positivo; (-) = Negativo. BB= Baby boomers (1946-1964); XG=
generacion X (1965-1980); YG= generacion Y (1981-1996); ZG= generacion Z (1997-2012).
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DISCUSION

De manera general los resultados del desempefio de los grupos generaciones cumplen en
términos de discriminacion, consenso y uso de escala (Tomic, Nilsen, Martens y Naes, 2007,
Tomic et al., 2010). Sin embargo, al efectuar un andlisis con mas detalle se puede ver que la
eficiencia de discriminacion los consumidores generacionales BB, XG y YG fue superior (61.5,
69 y 69%, respectivamente) al obtenido por los consumidores ZG quienes tuvieron la eficiencia
de discriminacién mas baja con un 30.70%. Este efecto de discriminacion se pudo confirmar
con las elipses de confianza, en el cual, los consumidores BB, XG y YG formaron entre cuatro
y tres grupos de tortillas mientras que los consumidores ZG solo pudieron formar dos grupos de
tortilla. Por otra parte, los resultados de la prueba de TDS muestran que las tazas de dominancia
fueron altas para los grupos de consumidores BB, XG y YG y con lo que pudo identificar
claramente los atributos dominantes de tipo sabor como maiz y nixtamal. Este resultado pudo
deberse a que los consumidores se conectan con su pasado y su cultura a través de los alimentos
artesanales (Cerjak, Haas, Brunner y Tomic, 2014). Espinoza-Ortega, (2021) mencionaron que
las generaciones mayores estan asociadas con alimentos artesanales (i.e., tortillas, tamales,
mole, entre otros) y alimentos cosechados en la milpa (i.e., frijol, maiz, entre otros) en
comparacion de las generaciones mas jovenes quienes consumen comidas internacionales como
pizza, hamburguesas, entre otros. Sin embargo, los resultados de la prueba TDS de los
consumidores generacionales ZG mostraron dos aspectos importantes: 1) sus tazas de
dominancias estuvieron en limite de nivel de significancia para considerar un atributo como
dominante en todas las tortillas, con excepcién del producto Chiquito y 2) el consumidor de la
generacion Z mayormente determiné como dominante atributos de textura en boca como
sequedad en la boca y suavidad en la boca. Basandose en resultados de los primeros
experimentos se puede deducir que la experiencia de los consumidores BB, XG y YG con la
tortilla artesanal les permitio tener resultados favorables en términos de desempefio, perfiles
sensoriales y atributos dominantes en comparacion de los consumidores generaciones ZG, los
cuales, pueden estar teniendo una interpretacién diferente de términos como tradicional, calidad,
entre otros debido a que esta en constante cambio digital debido a que sigue el desarrollo de las
tecnologias de la informacion y las comunicaciones (Yarimoglu, 2017; Ghani, Mansor y
Zakariya, 2018; Wahyuningsih, Nasution, Yeni y Roostika, 2022). De acuerdo con Seo,

Buschhiter y Hummel (2008), la relacion entre la familiaridad con el producto y el nivel de
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agrado permite destacar atributos relacionados con el aroma, sabor, entre otros. Otra de las
posibles razones de los resultados obtenidos de los consumidores ZG es que son la generacion
que tiene menor interés en interactuar con productores locales como agricultores (Racho et al.,
2023). En este sentido, Sedik, Hudecova y Predandcyova, (2023) evaluaron mieles locales con
consumidores generaciones y reportaron que los consumidores de la generacion Z presentaron
confusiones en la evaluacion de mieles locales en comparacién con los consumidores de
generaciones BB, XG quienes prefirieron miel local debido a su experiencia en el consumo de
este tipo y su capacidad para reconocerla. Por su parte, Espinoza-Ortega, (2021) mencionaron
que las generaciones mas jovenes se desvinculan con los alimentos artesanales y hay un
consumo mayor de alimentos transculturales e industrializados. Los resultados del tercer
experimento ponen en evidencia los siguientes puntos: 1) los consumidores de las generaciones
YG y ZG evocaron un gran nudmero de emociones y recuerdos a comparacion de los
consumidores BB y XG; 2) la mayor cantidad de emociones y recuerdos positivos fueron
evocadas por los consumidores de las generaciones YG y ZG; 3) los consumidores de la
generacion ZG fueron quienes evocaron la mayor cantidad de emociones y recuerdos negativos.
Las emociones positivas y negativas de esta investigacion concuerdan con Santiago-Cruz et al.
(2021) quienes reportaron que las tortillas elaboradas de manera artesanal evocan las emociones
positivas feliz, agradable, apacible, de buen caracter, entusiasta, libre, calido, amoroso, alegre,
aventuroso, seguro y nostalgico mientras que las tortillas elaboradas en supermercado evocan
emociones negativas como salvaje, agresivo, disgustado, culpable, preocupado y aburrido. En
donde, la emocidn negativa disgustado fue evocada por los cuatro grupos de consumidores, una
de las posibles razones es que en las tortillas evaluadas se percibi6 sabores como agrio, rancio,
los cuales son prototipicamente un estimulo para generar un rechazo hacia un alimento
(Chapman y Anderson, 2012). El uso de recuerdos positivos por parte de todos los consumidores
generacionales puede deberse a que la memoria utiliza procesos cognitivos adaptativos para la
reconstruccion de la realidad, basados en conocimientos, creencias y expectativas (Aizpurua,
Migueles y Aranberri, 2021). Por ejemplo, el recuerdo comida tradicional solamente fue
evocada por las generaciones BB y ZG, puede deberse a que los consumidores BB afioran los
alimentos del campo o artesanales y su vinculo es esencial mientras que los consumidores ZG
vinculan su nostalgia alimentaria a los alimentos industrializados con un vinculo més fuerte con
amigos, mascotas y con un consumo fuera del hogar (Espinoza-Ortega, 2021). En el caso de los

recuerdos positivos referentes a una época o estacion del afio (verano, otofio, clima caluroso,
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clima frio, clima célido, clima templado) que fueron evocado por los cuatro grupos de
consumidores puede estar asociado con el consumo de tortilla que es diario o bien en fiestas
donde se reunen la familia (Cabal-Prieto et al., 2022b). El recuerdo infancia evocado por los
consumidores ZG debe entenderse como el vinculo entre la nostalgia y un periodo de vida, la
cual se observa en las generaciones mas jovenes (Espinoza-Ortega, 2021). De acuerdo Kessous
y Roux (2008) el recuerdo infancia es un tipo de nostalgia en la que estan presentes los habitos
de consumo en relacion con el tiempo (infancia, adolescencia) y la cual se divide en lo cotidiano
y tradicional. Respecto al recuerdo negativo pobreza evocada por los consumidores XG,
concuerda con Espinoza-Ortega, (2021) quienes reportaron que esta generacion de
consumidores tiene preocupacion por la pobreza. Autores como Locher, Yoels, Maurer y Van
Ells (2005) mencionaron que los recuerdos negativos evocados por la generacion ZG pueden

darse cuando se consumen alimentos en soledad.
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CONCLUSIONES

Esta primera aproximacion del andlisis del efecto generacional usando un alimento artesanal
representativo de México pone en evidencia que el factor generacional influye en los resultados
y por lo cual debe ser considerado para futuras investigaciones como por ejemplo, para la
seleccion de consumidores que entraran en un proceso de entrenamiento o bien para la seleccion
el consumidor generacional adecuado para generar perfiles sensoriales de alimentos artesanales,
transculturales o industrializados. En conclusién, los consumidores generacionales Baby
Boomers, generacion X y Y tuvieron el mejor desempefio sensorial en términos de
discriminacion y consenso. Las curvas TDS evidenciaron que los consumidores de la generacion
Z se enfocaron en determinar atributos dominantes de parametros de textura en boca y el resto
de las generaciones se enfocaron en atributos relacionados con el sabor (maiz y nixtamal). Las
generaciones Baby Boomers, generacién X y Y evocaron menos emociones y recuerdos a

comparacion de la generacion ZG quienes usaron mas emociones y recuerdos negativos.
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ANEXOS

Atributo

Definicion

Olor a nixtamal-A

Por el uso adecuado de cal (CaO) en la coccion del maiz, se
aprecia el olor a nixtamal atributo caracteristico de una
tortilla artesanal

Olor a agrio-A

El olor del maiz otro factor que se toma en cuenta, a su vez
indica que probablemente ya no sean aptas para su consumo

Olor a humo-A

Por el uso de lefia durante la coccion de la tortilla en un
comal de barro, este atributo es caracteristico de una tortilla
artesanal

Olor a rancio-A

El color del maiz es un factor que influye en su aroma
natural y por la fermentacion de la masa.

Sabor a maiz-F

Sabor natural que aporta el maiz a la tortilla que se elabora
con masa fresca

Sabor a nixtamal-F

Por el uso adecuado de cal (CaO) en la coccidn del maiz, se
aprecia el sabor a nixtamal atributo caracteristico de una
tortilla artesanal.

Sabor a dulce-F

Por la naturaleza del maiz, se aprecia este atributo de sabor
dulce

Sabor agrio-F

Cuando las tortillas quedan amarillas o verdosas se dice que
estan “caladas” debido a que el nixtamal estaba mas cargado
de cal (CaO) por lo cual afecta a su sabor.

Sabor crudo-F

Se puede percibir este sabor por la falta de coccién en la
tortilla o por la naturaleza del sabor del maiz

Sabor a humo-F

La coccion de la tortilla es en comal de barro, utilizando
lefia, aporta este sabor caracteristico a una tortilla artesanal

Sensacion de sequedad en

boca-F

Durante la coccidn de las tortillas y por la falta de humedad
genera como resultado una tortilla con una textura de
sequedad percibido en el paladar.

Textura suave en boca-F

Durante la coccion de las tortillas, cuando el calor se
encuentra con la humedad, las tortillas se expanden hacia
afuera, lo que asegura buenos resultados de coccion
haciéndola suaves en la boca.

Sabor salado-F

El maiz por naturaleza contiene cloruro de sodio (NaCl)
dependiendo del origen de maiz es la cantidad que puede
contener

ANEXO 1. Tabla de atributos y su definicion.
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