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Aplicacién de la dominancia temporal de sensaciones (DTS) para describir
chocolates expendidos en la ciudad de Lima-Peru

Application of the temporal dominance of sensations (TDS) to describe
chocolates sold in the city of Lima-Peru

A. D. Grados Quispe*; R.J. Silva Paz*

*E.P. Ingenieria de Industrias Alimentarias, Facultad de Ingenieria y Arquitectura, Universidad
Peruana Union, Km. 19 Carretera central, fafia, Lurigancho, Lima, Pera.

RESUMEN

El método Dominio Temporal de Sensaciones (DTS) permite identificar las
sensaciones dinamicas percibidas como dominantes durante el consumo del
producto en el tiempo mediante una lista de atributos seleccionadas por el
consumidor. El objetivo de esta investigacion es aplicar el DTS para identificar los
atributos sensoriales dominantes en cinco marcas de chocolates. Se trabajé con 62
consumidores habituales de chocolate. Se realiz6 las curvas de DTS para cada
muestra, andlisis de varianza candnica (CVA) y ANOVA para estudiar el efecto de
duracion de los atributos en los chocolates. Los resultados mostraron que el atributo
que sobresali6 durante el tiempo de evaluaciéon de las 5 marcas fue dulce asi mismo
el Choco_A se caracterizé por obtener los atributos dulce, cremoso y ligeramente
duro, fundente y cacao, mientras que el Choco_B obtuvo dulce y en ciertos tiempos
cremoso, el Choco_C inicio con el atributo cremoso, duro y dulce asi mismo el
Choco_D se caracterizd por ser cremoso, fundente y dulce y el Choco_E se

diferenci6 por ser duro, cremoso, grasoso Yy dulce.



Palabras clave: Dominio Temporal de Sensaciones; Dominantes; Atributo;
Chocolate; Dinamicos.

ABSTRACT

The Temporal Sensations Domain (DTS) method allows to identify the dynamic
sensations perceived as dominant during the consumption of the product over time
by means of a list of attributes selected by the consumer. The objective of this
research is to apply the DTS to identify the dominant sensory attributes in five
brands of chocolates. They are used with 62 regular consumers of chocolate. DTS
curves were performed for each sample, canonical variance analysis (CVA) and
ANOVA to study the effect of attribute duration on chocolates. The results that the
attribute that stood out during the evaluation time of the 5 brands was sweet and
Choco_A was characterized by obtaining the attributes sweet, creamy and slightly
hard, melting and cocoa, while Choco_B obtained sweet and in creamy times, the
Choco_C started with the attribute creamy, hard and sweet, as well as the Choco_D
is characterized by being creamy, melting and sweet and the Choco_E differentiated
itself by being hard, creamy, greasy and sweet.

Keywords:Temporary Domain of Sensations; Dominant; Attribute; Chocolate;

Dynamic.

1. INTRODUCCION
El perfil sensorial normalmente es un enfoque descriptivo utilizado para calificar la
naturaleza y cuantificar la intensidad de las propiedades sensoriales de los

alimentos, generalmente los analisis sensoriales que se realizan son procesos



estaticos ya que las propiedades sensoriales del producto se evallan
inmediatamente después de oler o comer. Por lo tanto, al consumir un producto
alimenticio, la percepcion sensorial presenta un proceso dindmico que ocurre
durante todas las etapas del procesamiento oral desde el primer bocado hasta la
ingestion (Pereira 'y Van Der Bilt, 2016). El alimento en la boca produce sensaciones
que evolucionan durante su consumo, proporcionando informacion exhaustiva que
permite caracterizar de forma completa las propiedades sensoriales de muchos
productos alimenticios (Di Monaco et al., 2014b; Ng et al., 2012). Los alimentos y
bebidas experimentan una serie de reacciones fisicas y quimicas durante la
masticacion y salivacion, aparte de los cambios de aroma, sabor y textura. Para
caracterizar los alimentos existen métodos sensoriales estaticos convencionales
que requieren que los jueces promedien las sensaciones dinamicas y otorguen un
solo resultado, ocasionando pérdidas de informacion sobre el producto.(Déléris et

al., 2011; Di Monaco et al., 2014a).

El dominio temporal de sensaciones (DTS) es una metodologia sensorial dinamica
relativamente nueva y Util para estudiar la dimensién temporal de diferentes
sensaciones durante la ingesta de alimentos (Ng et al., 2012). Se desarrolld en el
"Centro Europeo de Ciencias del Gobierno" en el laboratorio LIRIS en 1999 y se
presento por primera vez en el Simposio de Pangborn por Pineau y colaboradores
el aflo 2003 (Rodrigues et al., 2018). Este método consiste en identificar y calificar

la intensidad de las sensaciones percibidas como dominantes hasta que la



percepcion se termine. Asi mismo, los catadores deben seleccionar un nuevo
atributo dominante cada vez que perciben un cambio en las sensaciones
dominantes. Se define dominante a la sensacion que aparece en un momento dado
y capta la atencion (Pineau et al., 2009; Hidrio et al., 2008; Meillon et al., 2009). El
DTS permite evaluar varios atributos simultdneamente en diferentes puntos de
tiempo durante la prueba del producto y muestra la secuencia de las sensaciones
dominantes (Ng et al., 2012). Tradicionalmente, las pruebas de DTS se realizan
evaluando una modalidad de atributo (textura o sabor ), pero algunos estudios
sugirieron que los panelistas pueden usar diferentes modalidades (sabor, textura y
aroma) en una sola evaluacion (Pineau et al., 2012)

Los jueces de DTS no requieren una capacitacion prolongada ya que pueden
evaluar simultaneamente los atributos. Albert et al. (2012) indican que, si los
atributos son facil de percibir y son bien explicados se puede realizar con
consumidores. Este método ha sido utilizado en una gran variedad de productos
como vino y alimentos sélidos, donde también se evaluaron las propiedades de la
textura (De Pelsmaeker et al., 2015; Bruzzone et al., 2013; Rodrigues et al.; 2016;
Rodrigues et al., 2018).

El Perl es uno de los principales exportadores de cacao y es reconocido por tener
diversas variedades, sin embargo, no son consumidores habituales de chocolate,
debido a que el consumo por persona es de 500 g por afio (Huayanay y Andrea,
2018). A pesar del bajo consumo, el Diario Gestion (2018) indic6 que en Lima se

duplicara el consumo de chocolate, por el incremento de mas de 150 marcas en el



mercado. Las ventas de chocolates en general crecieron en los ultimos 5 afios (8
614 t/afio), el 92,1% corresponden a chocolates econémicos y el 7,9% tipo Premium
o con alto porcentaje de cacao. Asi mismo, el 79,9% se comercializa en quioscos y
bodegas, mientras que el 20,1% en supermercados (Carrasco, 2018). los
empaques de mayor consumo son 79 % tipo tabletas, 8 % caja, 7 % bolsas, 3 %
disefios festivos y 3% otras presentaciones (Euromonitor, 2020).

El chocolate se denomina como una masa seca de cacao, azlicar y manteca de
cacao, que presenta sensacion Unica en la boca, debido a que la manteca de cacao
presenta un punto de fusién bajo, cercano a la temperatura del cuerpo (36 £1 °C)
(Prindiville et al., 2000). Al chocolate se le confunde como un alimento, por que
presenta componentes nutricionales completos (61 % de carbohidratos, 6 % de
proteinas, 30 % de materia grasa y 3 % de humedad y algunos minerales, como el
fésforo, calcio y hierro(Valenzuela, 2007). Por ello, el objetivo de investigacion es

evaluar el DTS de chocolates expendidos en la ciudad de Lima.

2. MATERIALES Y METODOS

2.1. Muestras

Se adquirieron cinco marcas de chocolates comerciales en un minimarket del
distrito de Ate Vitarte de la ciudad de Lima, Peru. Los chocolates fueron de forma
rectangular con un peso aproximado 17,5 £2,5 g, las caracteristicas de estos

productos se observan en la tabla 1.



Para la evaluacion sensorial, las muestras se cortaron en forma rectangular de

2x2x1 cm con un peso de 6 £1 g. Las muestras se almacenaran a 15 °C y se sirvid

en platos codificados con tres digitos en un orden equilibrado (Tabla 1)(Wakeling y

MacFie, 1995)

Tabla 1 Ingredientes y valor nutricional de cada chocolate

Orden

Codificacion

Ingredientes

Valor nutricional

Choco A

Choco B

Choco C

Choco D

Choco E

316

543

692

769

925

Azlcar, leche entera en polvo, manteca
de cacao, Masa de cacao, leche
descremada en polvo, emulsificantes,
sabor artificial

AzUcar, manteca de cacao, mani, masa
de cacao, leche entera en polvo, grasa
vegetal, emulsificantes, suero de leche
en polvo, sal, saborizante artificial,
antioxidantes

Azucar, manteca de cacao, masa de
cacao, leche entera en polvo, suero de
leche en polvo, grasa vegetal de palma
y karité, grasa anhidra de leche,
emulsificantes, polirricinoleato de poli
glicerol

Mani, sal, saborizante artificial,
emulsificantes, suero de leche en polvo,
grasa vegetal, manteca de cacao, leche
entera en polvo, masa de cacao, azucar

Azlcar, leche entera en polvo, manteca
de cacao, masa de cacao, grasa
vegetal, suero de leche en polvo,
emulsificantes, sal, saborizante artificial

Grasa 7 g, azucar 10 g,
proteinas 2 g, energia 0,12
kcal, carbohidratos 11 g, sodio
35 mg

Energia 167 kcal, grasa 9,9 g,
carbohidratos 17,1 g, azlUcar 15
g, proteinas 2,3 g, Sodio 11mg

Energia 103 Kcal, grasa 6 g,
carbohidratos 11 g, azucar 0 g,
proteinas 1,2 g, sodio 18 mg,
fibora 0,6 g

Energia 552 kcal, grasa 34,1 g,
carbohidratos 51 g, azlcar 48
g, proteinas 9 g, sodio 83 mg.

Energia 161 kcal, grasa 9 g,
carbohidratos 18,3 g, azlcar
16,8 g, proteinas 1,8 g, sodio 32
mg




2.2. Panelistas

Se trabaj6 con 64 personas que consumen habitualmente el producto, la evaluacion
sensorial se realizo en el laboratorio de analisis sensorial de la Universidad Peruana
Union. Los consumidores registraron entre 18 a 28 afios (64,8 % mujeres). Se
llevaron a cabo dos sesiones, en la primera sesion se presentd los conceptos de
DTS y el uso del programa SensoMaker para el andlisis sensorial y se
seleccionaron una lista con los ocho atributos méas relevantes de sabor y de textura
para la evaluacion final. La segunda sesion, consistié en la evaluacion sensorial de
las cinco marcas de chocolate para registrar su percepcion sensorial a lo largo del
tiempo. Para ello, los evaluadores debian presionar el botén "Inicio” en forma
conjunta con el ingreso de la muestra a la boca y evaluar inmediatamente los
atributos que perciba durante el periodo de evaluacion. Se les indicé que eligieran
todas las sensaciones dominantes durante el tiempo de evaluacion (Varela et al.,

2014);(Bruzzone et al., 2013).

2.3. Método de TDS

Las dos sesiones de evaluacién de DTS se llevaron a cabo con un intervalo de
media hora entre sesion. En cada una de las sesiones, se presentaron cinco
muestras de forma monddica en una bandeja de plastico. Se colocaron 6 +1 g de
cada muestra y se entregaron a los evaluadores. La pantalla de la computadora
presento a los evaluadores ocho atributos presentes en la muestra lo cual el tiempo
para cada evaluacion fue de 30 s. Después de haber terminado la muestra, se les

indicaba que usen dos tipos de borradores: galleta sin sabor y agua para



desaparecer los sabores previos asi mismo esperar 15 s para continuar con la
siguiente muestra (Brighenti et al., 2008). Los descriptores sensoriales fueron
seleccionados en base a la investigacion de Ramos et al. (2013), siendo los
atributos de dulce, grasoso, fundente, cremoso, amargo, duro, sabor a cacao y
leche. Se asegur6 de que el concepto de dominio fuera bien entendido entre los
panelistas. El orden de presentacion de las muestras de prueba para cada catador
fue aleatorio. Todas las muestras tenian la misma apariencia fisica, ya que fueron

cortadas de la misma forma.

2.4. Anélisis estadisticos

Los analisis de los datos se llevaron a cabo a través del software TimeSense (INRA,
Dijon, Francia). El tiempo se estandarizo entre 0 segundos que es el inicio de la
prueba y finaliz6 a 30 segundos para alinear la duracion de la degustacion,
permitiendo la comparacion de los resultados. Los resultados de la evaluacion de
TDS para cada producto normalmente se muestran graficamente en las curvas de
TDS. El eje vertical representa la tasa de dominancia (%) y el eje horizontal, el
tiempo estandarizado de percepcion. La tasa de dominancia se describe como el
porcentaje de selecciones de un atributo como dominante en un punto de tiempo
particular. Cuanto mayor es la tasa de dominacion, el acuerdo entre los panelistas
es mayor. Las curvas de dominancia para cada conjunto de muestras, se resumen
en los graficos de bandas. Ademas, los graficos de analisis de varianza canonica
(CVA) permiten encontrar una diferencia general significativa entre las muestras

(Thomas et al., 2016),(Januszewska et al., 2020).



Para estudiar el efecto de duracion de los atributos en el chocolate, se realiz6 un
ANOVA considerando las 5 marcas de chocolates mas consumidas en Pera. Se
considerd un nivel de significancia del 95% en los analisis. Cuando los efectos
fueron significativos, se realiz6é la comparacion de medias utilizando la prueba de
Tukey. El andlisis de componentes principales (PCA) se realizé en la matriz de
correlacién de los puntajes de los atributos promediados entre los evaluadores para
las caracteristicas que discriminaban significativamente entre las muestras. Este
andlisis se realiz6 para estudiar la relacion entre la intensidad de los atributos
evaluados y para obtener un mapa de muestra basado en la intensidad de los

atributos sensoriales.(Bruzzone et al., 2013)

3. RESULTADOS Y DISCUSION
3.1. Curvas de DTS de las marcas de chocolate

La figura 1 muestra las curvas DTS de los cinco productos evaluados por los
consumidores. La inspeccion visual de las curvas de dominancias mostré que todos
los evaluadores percibieron varias sensaciones dominantes durante los primeros
30 s de evaluacion. el Choco_A inicia con una tendencia dulce, por un corto periodo
de tiempo es duro, retorna la dominancia del atributo dulce, seguido de cremoso,
cacao Y finaliza como atributo dominante dulce. EI Choco B es la muestra con
menos atributos seleccionados ya que inicia siendo dulce y cremoso, pero el
atributo dulce predomina durante toda la prueba y el atributo cremoso presenta en
ciertos momentos, como también, a pocos segundos de terminar la prueba presenta

ser fundente y cremoso. El Choco_C comenzé con el atributo dulce, posteriormente



paso a ser cremoso Yy por un corto tiempo duro, después pasa al atributo dulce
teniendo una tendencia larga hasta finalizar la prueba, pero a pocos segundos de
finalizar el tiempo presenta a ser ligeramente fundente. El Choco_D empez6 siendo
dulce como primer atributo dominante, a pocos segundos le dominaron cremoso,
nuevamente le describieron como dulce, cremoso y fundente, sin duda termino
siendo dulce con mayor dominancia. EI Choco_E empez6 a tener una tendencia
fundente y ligeramente dulce seguidamente se describié como grasoso y duro,
nuevamente resaltdé el atributo dulce luego aparecié el atributo cremoso
permaneciendo ser grasoso Y finaliz6 con una mayor dominancia siendo dulce,

terminando ser fundente.

Los atributos dominantes significativos durante las etapas de inicio (0-0.4),
intermedio (0.4-0.7) y final (0.7-1) presentaron diferentes comportamientos en las
muestras. De las 5 muestras evaluadas el Choco_A y Choco_E presentan mayor
cantidad de atributos, respecto al atributo dulce el Choco_A y Choco_B muestran
una alta dominancia al inicio, el Choco_C y Choco_E al intermedio de la prueba y
el Choco_D al final, pero el Choco_B mantiene la dominancia del atributo dulce
durante todo el tiempo de evaluacion. El atributo grasoso se encuentra presente
solo en el Choco_E mientras que las otras muestras no presentan, por otro lado, el
atributo duro solo se encuentra presente en tres muestras, el Choco_E indica una
alta dominancia al inicio, el Choco_A y Choco_C muestran ligeramente la

dominancia, del mismo modo el Choco A, Choco_B y Choco_D inician una



dominancia del atributo cremoso en cambio el Choco_C y Choco_E inician la

dominancia al final de la etapa de inicio (0.4). (Thomas et al., 2016)
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Figura 1. Curvas de DTS de las 5 marcas de chocolates



En la figura 2 se presenta el andlisis de variables candnicas (CVA) del tiempo de
duraciones de la dominancia. Estos resultados sugieren una buena discriminacion
de los productos por las duraciones de dominancia y por la unién de elipses de
confianza. El choco_D es similar al Choco_A ya que comparten el atributo sabor a
leche, pero es diferente a la mayoria de las muestras (Choco_B, Choco C y
Choco_E) por mantener el sabor amargo. El Choco_A es caracterizado por el sabor
a cacao y fundente indicando una similitud con las muestras Choco_E, Choco By
Choco_C, asimismo los atributos cremoso y duro solo presentan el Choco_B,

Choco_C, pero el Choco_E solo muestra el atributo grasoso al igual que el

grasoso

Choco_D

Can. 2 (30.92%)

amargo

Can. 1 (54.44%)



Choco_C solo representa el atributo dulce lo cual el resto de las muestras no
mantienen la dominancia.(Thomas et al., 2015) A pesar de las pequefas

diferencias, la union de los elipses muestra una similitud entre los productos.

Figura 2. CVA de las duraciones de dominancias de las 5 marcas de chocolates

La figura 3 muestran las rutas de los diferentes chocolates evaluados en todo el
espacio sensorial. Estos resultados se encontraron diferencias en las trayectorias
de percepcion temporal. EI Choco_A comenza con una preferencia dulce luego
pasa a ser duro,grasoso y cremoso terminando a ser ligeramente dulce, por otro
lado el Choco_B inicia con rasgos de ser cremoso protamente pasa a ser dulce y
finaliza con fundencia, asi mismo el Choco_C empieza con una baja intensidad de
ser dulce luego procede con la cremosidad,ser grasoso y duro y concluye con dulce,
del mismo modo el Choco_D comienza con rasgos de ser dulce seguidamente
cambia a sabor a cacao, sabor leche, fundente y amargo luego torna a ser
ligeramente dulce, y por ultimo el Choco E inicia siendo grasoso y duro

posteriormente conmuta con dulce y amargo, finalizando ser fundente.
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Figura 3. PCA de trayectoria de las 5 marcas de chocolates
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Figura 4. Andlisis de correspondencia por los consumidores

La figura 4 muestra el Andlisis de Correspondencias por consumidores respecto al
atributo, lo cual se puede analizar como ciertas dimensiones permiten discriminar
entre los tipos de posicionamiento. De todos los atributos sefialados por los
consumidores, se observa que hubo un consenso en describir a los chocolates en
sabor a leche, grasoso, dulce, fundente, sabor a cacao y duro, pero los atributos
gue mas sobresalieron fueron dulce, fundente y sabor a cacao, sin embargo,

defirieron mucho en usar el atributo amargo.



La duracion estandarizada de los diferentes atributos obtenidos en los chocolates
fue similar debido a que el chocolate tiene como base principal pasta de cacao,
leche evaporada y azucar (Valenzuela, 2007). Todos las muestras contiene los
ingredientes fundamentales (ver tabla 1), es por ello que logra satisfacer al
consumidor, del mismo modo se aprecia que para los consumidores no solo es
importante la calidad sino también los sabores que presentan (De Pelsmaeker et
al., 2015), asi mismo Enriquez (1985) indica que la calidad del chocolate depende
del genotipo de cacao y de un adecuado proceso de fermentacion, ya que estos
aspectos influyen en la calidad del producto final. Segun los resultados mostrados,
los consumidores mencionan que los 5 chocolates analizados tuvieron una similitud
de atributos en sabor a leche, grasoso, dulce, fundente, sabor a cacao y duro, asi
mismo, Moreno-Martinez et al. (2019) realizaron un estudio de caracterizacion de
los chocolates indicando que tuvieron los mismos atributos obtenidos, por otra parte
el atributo que tuvo mayor significancia durante la prueba fue dulce ya que es el
atributo que mas domina en un chocolate, Morén et al. (2015) menciona que el
atributo que tuvo mayor puntuacion en la evolucién sensorial del chocolate fue el

sabor dulce.

CONCLUCIONES

El propdsito de este trabajo fue evaluar el dominio temporal de sensaciones de 5
marcas de chocolates expendidos en la ciudad de Lima lo cual se hizo un estudio
de dominio temporal de sensaciones (DTS) y se obtuvo resultados sobre el

comportamiento de los panelistas en cuanto a los atributos durante el tiempo. En



general, las evaluaciones de los productos fueron relativamente cortas, es decir,
entre 28 y 30 s. Las descripciones de los atributos en cuanto a la evolucién fueron
similares por el mismo hecho de que contenian los mismos ingredientes asi mismo
el resultado de dominacion de atributo por cada marca fue dulce por lo que la
mayoria de los panelistas estuvieron de acuerdo con este atributo y fue el que tuvo
mayor significancia, por otro lado, el resto de los atributos tuvieron participacion en

los chocolates, pero no fue muy dominante.
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