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compared to the check all that apply (CATA) method 
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Resumen 

La caracterización del producto es importante para la industria alimentaria, y las 

metodologías basadas en las percepciones de los consumidores se han vuelto 

ampliamente utilizadas, por ello los métodos sensoriales rápidos se han desarrollado 

como alternativas a los métodos clásicos de análisis descriptivo sensorial. Este estudio 

tuvo como objetivo comparar el Perfil de Libre Elección (Free Choice Profiling, FCP) 

con las preguntas marque todo lo que corresponda (Check All That Apply, CATA) 

mediante la caracterización de galletas sin gluten. En el FCP los consumidores 

describieron las galletas utilizado sus propios términos y luego los calificaron mediante 

una prueba de ordenación, mientras que en el CATA se seleccionaron los atributos 

adecuados para describir cada muestra. Las galletas fueron descriptas con coloración 

marrón, dulces, duras, olor extraño y porosas en el FCP, mientras que en el CATA las 

galletas tuvieron las características de color oscuro, crocantes, dulces, duras con olor 

extraño.  De la comparación de los dos métodos sensoriales a través del coeficiente RV 

se obtuvo un valor de 0.84 ± 0.04, lo que indica una similitud entre ambas metodologías, 

por ello se sugiere emplear cada método según la investigación a realizar. 

Palabras claves: Descriptivo, consumidores, coeficiente RV, Perfil de Libre Elección y 

CATA. 



 

Abstract 

Product characterization is important for the food industry, and methodologies based on 

consumer perceptions have become widely used, thus rapid sensory methods have been 

developed as alternatives to classical descriptive sensory analysis methods. This study 

aimed to compare the Free Choice Profiling (FCP) profile with the check all that apply 

(CATA) questions by characterizing gluten-free cookies. In the FCP, consumers 

described the cookies using their own terms and then scored them using a ranking test, 

while in the CATA the appropriate attributes were selected to describe each sample. The 

cookies were described as brown, sweet, hard, strange odor and porous in the FCP, while 

in the CATA the cookies had the characteristics of dark color, crisp, sweet, hard with a 

strange smell. From the comparison of the two sensory methods through the RV 

coefficient, a value of 0.84 ± 0.04 was obtained, which indicates a similarity between 

both methodologies, therefore it is suggested to use each method according to the research 

to be carried out. 

Keywords: Descriptive, consumers, coefficient RV, Free Choice Profile and CATA. 

 

1. Introducción 

El perfil sensorial descriptivo es importante para la industria alimentaria, ya que permite 

el desarrollo y reformulación de productos, así como identificar los atributos sensoriales 

esenciales para la aceptación del consumidor (Reinbach et al., 2014), generando un 

vínculo entre las características de los productos y la percepción del consumidor (Valera 

y Ares, 2014). Por ello, es necesario utilizar métodos descriptivos económicos y que 

consuman menos tiempo en la recopilación de información respecto a los métodos 

tradicionales (Delaure, 2015). Se han desarrollado métodos como el mapeo proyectivo, 

clasificación o Sorting, perfil flash, perfil de libre elección, marque todo lo que 



 

corresponda (CATA), comparaciones pareadas (Valera y Ares, 2012; Reinbach et al., 

2014), que son métodos dinámicos y rápidos. 

El método de Perfil de Libre Elección (FCP) se utiliza para describir un producto en 

términos de sus características, es decir en apariencia, sabor, aroma o textura; donde cada 

evaluador utiliza su propia lista de características sensoriales para evaluar los productos 

(Tárrega y Tarancón, 2014). Se ha aplicado en una variedad de productos tales como: 

vino (Liu et al., 2018), jamón curado (Dolors et al., 2010), bebidas lácteas (Arancibia et 

al., 2011), cerveza (Donaldson et al., 2012), jugo de maracuyá (Deliza et al., 2005), 

galletas (Tarancón et al., 2013), miel (Vit et al., 2017), queso (Bárcenas et al., 2003), 

entre otros. Sin embargo, la metodología marque todo lo que corresponda (CATA) es un 

formato de pregunta que se ha utilizado en los últimos años para obtener perfiles de 

productos rápidos de los consumidores (Tárrega y Tarancón, 2014), reside en presentar 

una lista de atributos a los consumidores y se les pide que seleccionen las palabras 

apropiadas que describe cada muestra evaluada (Meyners y Castura, 2014). Se ha llevado 

a cabo en varios estudios entre ellos se tiene: helado de vainilla (Dooley et al., 2010), 

galletas saladas (Antúnez et al., 2016), arroz cocido (Pramudya y Seo, 2018), postres de 

chocolate con leche (Ares et al., 2010), refrescos con sabores cítricos (Plaehn, 2012), vino 

(Machado et al., 2019), postres lácteos (Bruzzone et al., 2012), jamón cocido (Henrique 

et al., 2015) entre otros.  

La comparación entre los métodos sensoriales permite elegir cuál es la metodología más 

adecuada en la caracterización de productos de acuerdo a la percepción de los 

consumidores; por ello, Liu et al. (2018) realizaron una compararon entre el Perfil de 

Libre Elección (FCP) y el Perfil Flash (FP), empleando como referencia al análisis 

descriptivo (DA) para determinar las características sensoriales de muestras de vinos. 

Asimismo, Esmerino et al. (2017) caracterizaron muestras de yogurt griego empleando 



 

como metodologías el Perfil de pivote (PP), marque todo lo que corresponda (CATA) y 

el mapeo proyectivo (PM), para determinar qué método es el más sencillo para los 

consumidores. De igual manera, Alexi et al. (2018) evaluaron muestras de peces cocidos 

a través de la comparación de las preguntas CATA con evaluadores semi-entrenados, el 

análisis descriptivo (DA) con panelistas capacitados y preguntas CATA con 

consumidores no capacitados para conocer como describen las muestras. Por lo tanto, se 

planteó como objetivo comparar el Perfil de Libre Elección (Free Choice Profiling, FCP) 

con las preguntas marque todo lo que corresponda (Check All That Apply, CATA) 

mediante la caracterización de galletas sin gluten. 

2. Materiales y métodos 

2.1. Formulación de las galletas 

Se empleó harinas sucedáneas de lenteja, arveja, frijol, maíz blanco, garbanzo, haba, 

kiwicha y quinua blanca que fueron obtenidos en el mercado central de Lima. Para la 

elaboración de las galletas se utilizaron los ingredientes descritos en la tabla 1, con 

modificaciones (Velásquez et al., 2014).  

 

Tabla 1. Formulación de las galletas 

Muestra harina 

% 

mantequilla 

% 

azúcar 

rubia % 

bicarbonato 

de sodio % 

huevo  

% 

agua  

% 

G1 (haba) 53.8 8.1 16.1 0.5 10.8 10.8 

G2 (garbanzo) 56.8 8.5 17 0.6 11.4 5.7 

G3 (arveja) 56.8 8.5 17 0.6 11.4 5.7 

G4 (kiwicha) 55.2 8.3 16.6 0.6 11 8.3 



 

G5 (quinua) 55.2 8.3 16.6 0.6 11 8.3 

G6 (lenteja) 55.2 8.3 16.6 0.6 11 8.3 

G7 (maíz) 53.8 8.1 16.1 0.5 10.8 10.8 

G8 (frijol) 56.8 8.5 17 0.6 11.4 5.7 

 

2.2. Elaboración de las galletas 

Para la elaboración de las galletas se realizó de acuerdo a Velásquez et al. (2014) con 

modificaciones. Se pesaron todos los ingredientes de acuerdo a las formulaciones dadas 

en la tabla 1, seguidamente para el cremado se incorporaron la mantequilla y el azúcar 

rubia en la batidora (marca: KitchenAid, modelo: Artisan, Estados Unidos) a una 

velocidad media durante 5 min hasta alcanzar una mezcla homogénea, después se 

incorporaron los huevos uno por uno manteniendo la misma velocidad por 5 min hasta 

formar una emulsión suave y cremosa. Luego se procedió a mezclar la harina sucedánea 

con el bicarbonato de sodio de forma manual en un recipiente de acero inoxidable, a esta 

nueva mezcla se unió el cremado incorporándolos por 5 min, inmediatamente se añadió 

agua de poco en poco hasta lograr una masa homogénea, después la masa fue laminada 

con un rodillo hasta lograr 5 mm de espesor y moldeada a 40 mm de diámetro. Luego, 

los productos fueron horneados en un horno rotativo (marca: Nova, modelo: MAX 600, 

Perú) a 140°C por 10 min, posteriormente fueron enfriadas a temperatura ambiente 

durante 20 min, para ser envasadas en bolsas de polietileno y selladas herméticamente. 

Finalmente se almacenaron a temperatura ambiente para sus análisis. 

2.3. Consumidores 

Los evaluadores fueron reclutados de la Facultad de Ingeniería y Arquitectura de la 

Universidad Peruana Unión, siendo un total de 14 consumidores de los cuales el 50% 



 

mujeres y 50% varones, de edades entre 26 ± 8 años, a este grupo se aplicó el método 

Perfil de Libre Elección en función a su disponibilidad y compromiso para participar en 

la prueba sensorial. A un segundo grupo conformado por 82 consumidores de ellos el 

59% mujeres y el 41% varones de edades entre 24 ± 6 años se empleó el método marque 

todo lo que corresponda (CATA), siendo la participación de cada uno voluntaria mediante 

el consentimiento informado. De los consumidores se obtuvo información básica de 

género y edad, frecuencia de consumo y tipo de preferencia de galleta. 

2.4. Análisis sensorial 

2.4.1. Método Perfil de Libre Elección (FCP) 

Se realizó en tres sesiones basados en Vit et al. (2017) y Liu et al. (2018). En la primera 

sesión, los consumidores reciben una explicación sobre el procedimiento a realizar, luego 

cada consumidor recibió ocho muestras de galletas codificadas indicado en la tabla 1 y 

agua para restablecer el paladar entre muestra y muestra, seguidamente se les pidió que 

describan utilizado sus propias términos la apariencia y el aroma de las muestras 

enumerándolos en una lista, luego que indiquen las características tanto en sabor y textura, 

evitando el uso de términos comparativos y hedónicos. Para la segunda sesión, se llevó 

acabo un consenso individual para eliminar los términos redundantes o sinónimos que se 

agregaron en las listas, además se les familiarizó con las hojas de puntajes que tendrían 

que emplear para evaluar las muestras de galletas. En la última sesión, se les entregaron 

las hojas de puntajes basados en los atributos que se obtuvieron en la primera sesión para 

que califiquen las muestras utilizando una escala lineal no estructurada de 10 cm.  

2.4.2. Método marque todo lo que corresponda (CATA)   

Cada consumidor recibió ocho muestras de galletas codificadas de forma monádica. Se 

les entregó una boleta con trece atributos sensoriales, de los cuales se les indicó que 

seleccionaran los términos adecuados para describir la muestra (Henrique et al., 2015; 



 

Pramudya y Seo, 2018). Los atributos evaluados fueron los siguientes: adhesivo, amargo, 

blando, color claro, color oscuro, crocante, desmenuzable, dulce, duro, grasoso, poroso, 

olor extraño y sabor extraño; algunos de estos términos fueron obtenidos de la evaluación 

del Perfil de Libre Elección y del estudio realizado por Antúnez et al. (2016).  

2.4.3. Comparación entre los métodos Perfil de Libre Elección (FCP) y marque todo 

lo que corresponda (CATA) 

Zuliani et al., (2018) mencionan que el coeficente RV permite obtener una medida 

cuantitiva de similitud entre metodologías, comparando las configuraciones de los 

métodos sensoriales (Liu et al., 2018). El RV toma valores entre cero (indicando que no 

hay una similitud entre dos configuraciones) y uno (mayor similitud entre dos 

configuraciones) (Esmerino et al., 2017). Además, se empleó el análisis jerárquico de 

factores múltiples (HMFA) que permite comparar los grupos en un mismo subespacio 

(Perrin et al., 2008). Equilibra el papel de los grupos de variables en cada nivel de la 

jerarquía y proporciona resultados que pueden interpretarse desde una perspectiva 

general, así como desde varias perspectivas pertenecientes a los distintos niveles de la 

jerarquía (Le Dien y Pagés, 2003). 

2.5. Análisis estadístico 

Todos los datos del Perfil de Libre Elección (FCP) se analizaron mediante el análisis 

procrustes generalizado (GPA), este análisis no requiere un número igual de variables de 

respuestas entre diferentes conjuntos de datos; por ende, genera un consenso entre los 

mapas sensoriales de los evaluadores (Vit et al., 2017 y Liu et al., 2018). Para el conjunto 

de datos mediante el marque todo lo que corresponda (CATA) se utilizó la Prueba de Q 

de Cochran para identificar diferencias significativas (p<0,05) entre las muestras y 

frecuencia de empleo de cada atributo (Alexi et al., 2018 y Vidal et al., 2019) y un análisis 

de correspondencia (CA) para obtener el mapa sensorial de las muestras y términos 



 

(Esmerino et al., 2017 y Vidal et al., 2019). Al último se empleó el análisis jerárquico de 

factores múltiples (HMFA) que toma en cuenta la estructura jerárquica de los datos para 

equilibrarlos en cada nivel (Perrin et al., 2008 y Ares et al., 2011) y el coeficiente RV que 

compara las configuraciones de los métodos FCP y CATA (Reinbach et al., 2014 y Liu 

et al., 2018). Todos los análisis se realizaron con el programa estadístico XLSTAT-

versión prueba y software R.  

3. Resultados y discusión 

3.1. Consumidores 

La información básica de género y edad, frecuencia de consumo y tipo de preferencia de 

galletas de los evaluadores se muestra en la tabla 2.  

De los 14 evaluadores en el método Perfil de Libre Elección (FCP) declararon que el 21% 

consumen muy pocas galletas de una a dos veces por mes, el 29% indicó que se alimenta 

a veces de este producto entre una a dos veces por semana, mientras que el 50% ingiere 

galletas a diario e interdiario. Además, la preferencia entre dulce y salado es del 50% para 

ambos sabores. Respecto, al método marque todo lo que corresponda (CATA) de un total 

de 82 consumidores indicaron que el 65% consumen galletas a diario e interdiario, 

mientras que el 20% manifestó que a veces consume este producto entre una a dos veces 

por semana, sin embargo, el 15% ingiere muy pocas galletas de una a dos veces por mes. 

El sabor dulce tiene una preferencia del 76% a diferencia del sabor salado con el 24%. 

 

Tabla 2. Información básica de género y edad, frecuencia de consumo y tipo de 

preferencia de galletas 

Características % *FCP % **CATA 

Género femenino 50 59 



 

masculino 50 41 

Edad 

18 – 22 años 92 76 

23 – 27 años 0 21 

28  - 34 años 8 3 

Frecuencia  

frecuentemente  50 65 

a veces 29 20 

muy poco  21 15 

Preferencia 

salado 50 24 

dulce 50 76 

                       *FCP = Perfil de Libre Elección; **CATA = Marque todo lo que corresponda 

 

3.2. Análisis sensorial 

3.2.1. Método Perfil de Libre Elección (FCP) 

En la primera y segunda dimensión del mapa sensorial muestran un 60.50% de la 

varianza como se indica en la figura 1, de los cuales se formaron seis grupos, donde 

el primer grupo formado por la galleta G1 que fue percibida como duro y amargo; 

sin embargo, la galleta G2 que representa al segundo grupo tiene la característica de 

desmenuzable, mientras que el grupo tres conformado por las galletas G3 y G6 fueron 

descritas con coloración marrón, olor y sabor extraño. En el cuarto grupo integrado 

por las galletas G4 y G8 fueron evaluados como duros y porosos; la galleta G5 que 

pertenece al quinto grupo fue percibida como duro, mientras que en el último grupo 

formado por la galleta G7 se caracterizó por ser dulce y desmenuzable. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Mapa sensorial mediante el análisis de procrustes generalizado (GPA) del perfil sensorial 

de las galletas 
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Vit et al. (2017) indicaron en un estudio de mieles, una varianza del 61.1% para la 

primera y segunda dimensión, asimismo Arancibia et al. (2011) reportaron para las 

dimensiones 1 y 2 una varianza del 61.7% en muestras de bebidas lácteas, dichos 

resultados son similares con lo obtenido en el presente estudio; sin embargo, discrepa 

con lo hallado por Liu et al. (2018) quienes señalaron una varianza en las dos 

primeras dimensiones en muestras de vino de 46%. 

Por otro lado, Tarancón et al. (2013a,b) manifestaron que las principales diferencias 

sensoriales en muestras de galletas correspondían a las características de textura, 

siendo la dureza el término más utilizado por todos los consumidores en la 

evaluación; asimismo, algunos de ellos también usaron otros atributos como: 

crocante, seco, fácil o díficil de masticar, quebradizo y harinoso. 

3.3.2. Método marque todo lo que corresponda (CATA) 

En la Prueba de Q de Cochran donde se encontraron diferencias significativas 

(p<0,05) para once de los trece atributos empleados en las preguntas CATA como se 

observa en la tabla 3, esto indica que los consumidores fueron capaces de diferenciar 

la percepción de las muestras de galletas; sin embargo, no se encontraron diferencias 

significativas (p>0,05) para los atributos de adhesivo y grasoso, esto podría deberse 

porque fueron irrelevantes entre las muestras. Además, los atributos más empleados 

por los consumidores para evaluar las muestras de galletas fueron: color oscuro, 

crocante, dulce, duro y olor extraño; a diferencia de los términos adhesivo y grasoso 

que fueron los menos utilizados.  

 

 

 

 



 

Tabla 3. Prueba de Q de Cochran para los atributos evaluados por los consumidores 

Atributos valores-p G1 G2 G3 G4 G5 G6 G7 G8 

Color oscuro 0.000 0.683(c) 0.695(c) 0.695(c) 0.268(ab) 0.134(ab) 0.780(c) 0.073(a) 0.354(b) 

Poroso 0000 0.134(a) 0.159(a) 0.402(b) 0.134(a) 0.207(a) 0.195(a) 0.280(ab) 0.122(a) 

Amargo 0.000 0.512(c) 0.341(abc) 0.354(abc) 0.305(abc) 0.244(ab) 0.317(abc) 0.159(a) 0.463(bc) 

Color claro 0.000 0.171(ab) 0.378(bc) 0.085(a) 0.476(cd) 0.549(cd) 0.110(a) 0.634(d) 0.415(c) 

Grasoso 0.096 0.024(a) 0.037(a) 0.110(a) 0.061(a) 0.073(a) 0.061(a) 0.024(a) 0.073(a) 

Blando 0.000 0.024(a) 0.110(ab) 0.098(ab) 0.110(ab) 0.232(b) 0.049(a) 0.512(c) 0.244(b) 

Adhesivo 0.773 0.049(a) 0.061(a) 0.073(a) 0.049(a) 0.085(a) 0.049(a) 0.061(a) 0.098(a) 

Desmenuzable 0.000 0.024(a) 0.207(ab) 0.171(ab) 0.085(a) 0.280(b) 0.146(ab) 0.512(c) 0.207(ab) 

Duro 0.000 0.854(d) 0.402(b) 0.402(b) 0.659(cd) 0.366(b) 0.695(cd) 0.049(a) 0.512(bc) 

Sabor extraño 0.000 0.244(ab) 0.232(ab) 0.354(b) 0.195(ab) 0.085(b) 0.256(ab) 0.085(a) 0.183(ab) 

Dulce 0.000 0.085(a) 0.122(ab) 0.049(a) 0.293(bc) 0.439(c) 0.049(a) 0.646(d) 0.232(ab) 

Olor extraño 0.000 0.341(bc) 0.183(ab) 0.561(d) 0.159(ab) 0.012(a) 0.451(cd) 0.037(a) 0.171(ab) 

crocante 0.002 0.378(ab) 0.524(b) 0.354(ab) 0.427(ab) 0.439(ab) 0.378(ab) 0.280(a) 0.268(a) 

 

Marcano et al. (2015) encontraron diferencias significativas en 29 de los 32 términos 

relacionados con la textura y el sabor en muestras de tartas de queso, sugiriendo que 

el método todo lo que corresponda (CATA) permite distinguir los atributos de las 

muestras de acuerdo a la percepción de los consumidores. Del mismo modo 

Pramudya y Seo (2018) en muestras de arroz cocido como Esmerino et al. (2017) en 

muestras de yogur griego. El color fue uno de los términos más empleados y 

significativos en la evaluación realizada en las galletas; del mismo modo, Cutullé et 

al. (2012) encontraron diferencias significativas para el color en galletitas de 

jengibre. 

 

Del mapa sensorial en la figura 2, se representó una varianza del 90,29% en las dos 

primeras dimensiones. Donde se muestran seis grupos de los cuales, la galleta G1 



 

presenta al primer grupo y se caracterizó por ser duro, mientras que el grupo dos 

conformado por la galleta G2 fue descrita como crocante y amargo, el tercer grupo 

formado por las galletas G3 y G6 tienen características de color oscuro con olor y 

sabor extraño; sin embargo, la galleta G4 y G8 que representa al cuarto grupo poseen 

las características crocante y adhesivo. El quinto grupo que está constituido por la 

galleta G5 se caracterizó por tener una coloración claro, a su vez a la galleta G7 que 

representa al sexto grupo se caracterizó como desmenuzable y blando.  

Además, en la primera dimensión al 76.18% se relacionó positivamente con los 

atributos de poroso, adhesivo, color claro, desmenuzable, blando y dulce; mientras 

que los atributos de olor extraño, color oscuro, duro, amargo, sabor extraño, grasoso 

y crocante se vincularon negativamente, de ello se puede observar que hay una 

relación entre los atributos y los muestras. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Mapa sensorial mediante el análisis de correspondencia (CA) del perfil sensorial de las 

galletas 
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Los resultados de Marcano et al. (2015) en muestras de tartas de queso, indicaron 

una varianza del 92.72% en las dos primeros dimensiones, siendo el 77.65% para la 

primera dimension se encontraron los atributos de sabor a caramelo, blando, 

cremoso, sabor a leche, dulce y húmedo en el lado positivo; en cambio los términos 

en contraste como duro, gomoso, sabor desagradable, seco y sabor a harina se 

ubicaron del lado negativo. Este resultado guarda relación con el porcentaje de 

varianza hallados en el presente estudio. Asimismo, en el trabajo realizado por 

Henrique et al. (2014) evaluaron muestras de jamón cocido encontrando una varianza 

del 82.9% en las dos primeras dimensiones. Donde la primera dimensión al 62.1%, 

los términos de jugoso, blando, delicioso, color rosa intenso y aspecto uniforme se 

correlacionaron positivamente y hubo un vínculo negativo con los términos de color 

rosa suave, gomoso, salado, sabor desagradable y extraño. De igual manera, 

Esmerino et al. (2017) reportó para la primera y segunda dimensiones una varianza 

de 71.47% en muestras de yogur griego, generando un 44.36% para la primera 

dimensión, donde se representó positivamente a los atributos de aroma dulce, color 

blanco, agrio, apariencia homogénea, arenoso, dulce, cremoso, sabor  y olor a 

vainilla; y negativamente a los atributos principales de amargo, color amarillo, 

viscoso, salado, sabor y olor a queso, grasiento y sabor a leche. 

3.3.3. Comparación entre los métodos Perfil de Libre Elección (FCP) y marque 

todo lo que corresponda (CATA) 

La comparación de los datos obtenidos entre el Perfil de Libre Elección (FCP) y 

marque todo lo que corresponda (CATA) mediante los análisis procrustes 

generalizado (GPA)  y análisis de correspondencia (CA) respectivamente, fue 

evaluado a través del análisis jerárquico de factores múltiples (HMFA) como se 

observa en la figura 3, obteniéndose una varianza de 51.37% para las dos primeras 



 

dimensiones, donde se muestra una relación de semejanza entre los métodos; además 

de un coeficiente RV de 0.84 ± 0.04 donde indica una similitud entre las 

configuraciones de las muestras obtenidas en la evaluación realiza por los 

consumidores. Por lo tanto, estos métodos rápidos pueden favorecer en la descripción 

sensorial de las muestras de galletas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3. Relación del mapa sensorial mediante el análisis jerárquico de factores múltiples (HMFA) 
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pan de molde y chocolate con leche en la comparación realizada entre el marque todo lo 

que corresponda (CATA) y marque todo lo que corresponda temporal (TCATA); de igual 

forma, Alexi et al. (2018) encontraron coeficientes RV de 0.94 entre el análisis 

descriptivo con panelistas capacitados y el marque todo lo que corresponda (CATA) con 

individuos semi-entrenados; y 0.77 entre el marque todo lo que corresponda (CATA) con 

individuos semi-entrenados y consumidores, además 0.79 entre el análisis descriptivo con 

panelistas capacitados y el marque todo lo que corresponda (CATA) con consumidores; 

y  0.95 entre el análisis descriptivo con panelistas capacitados y el marque todo lo que 

corresponda (CATA) con individuos semi-entrenados y consumidores en muestras de 

peces cocidos. 

4. Conclusión 

Este estudio demostró que los métodos Perfil de Libre Elección (FCP) y marque todo lo 

que corresponda (CATA) permiten describir de forma similar las características 

sensoriales de las galletas sin gluten.  

Estos resultados confirman que los métodos descriptivos rápidos son una herramienta útil 

para comprender las percepciones de los consumidores, por ende, se sugiere emplear cada 

método según la investigación a realizar. 
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