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INTRODUCCION

Los analisis sistematicos de las propiedades sensoriales de los alimentos
involucran el uso de sujetos humanos en un ambiente de laboratorio. La sensitividad y
reproducibilidad de la evaluacién de productos determina significativamente ia validez
de los resultados. Es necesario determinar si rasgos de personalidad y el estado de
salud tienen la capacidad de afectar la sensitividad de los individuos candidatos a ser
jueces. Se presentaran resultados de rasgos de personalidad y estado de salud, en
refacion a datos de una serie de evaluaciones realizadas durante un entrenamiento de
tres meses en el andlisis sensorial descriptivo en chocolate macizo. Se intenta
establecer el tipo de relacién que guardan estas variables medidas y la habilidad
sensorial obtenida en los individuos antes y después de ser entrenados, determinar el
posible perfil de personalidad adecuado para una mejor seleccion de los mismos, y si
los resultados lo permiten, la conformacion de un instrumento que facilite la seleccién y
entrenamiento de los jueces.

A continuacién se presenta el objetivo de la investigacion, seguido continua el
marco tedrico de referencia y justificacion que apoya la realizacidn de este estudio.
Una vez ubicados tedricamente, se presenta la metodologia que abarca hipétesis,
variables de estudio, disefo y forma de andlisis de resultados. Finalmente se localizan
los resultados y conclusiones.

OBJETIVOS

Determinar si los rasgos de personalidad de sujetos universitarios entrenados y
no entrenados en andlisis analitico descriptivo en chocolate macizo correlacionan con
su habilidad sensorial de los sentidos del gusto y del olfato.

Determinar si el estado de salud de sujetos universitarios correlaciona con la
habilidad sensorial de los sentidos del gusto y del olfato.

Establecer indices predictivos para la seleccién de sujetos candidatos a ser
jueces analitico-descriptivos para ser entrenados en la metodologia sensorial.
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CAPITULO 1. MARCO TEORICO DE REFERENCIA

La Evaluacion Sensorial es una disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analizar e interpretar reacciones a aquellas caracteristicas de los alimentos y
materiales como éstas son percibidas por los sentidos del gusto, tacto, olfato vista y
oido (Sensory Evaluation Division of IFT, 1975). Tiene sus inicios en la Segunda
Guerra Mundial, buscando establecer las razones que hacian que las tropas militares
rechazaran las raciones de alimentos (Wittig, 1983). Al irse conformando como una
disciplina hizo uso de diversas areas, de la psicologia tomod la parte de psicofisica y
percepcion; de la medicina la parte fisiologica, de la quimica la parte estructural de jos
sabores y los aromas, asi también de 1z probabilidad y estadistica para la evaluacion
cuantitativa de los resultados (Pedrero, 19889).

Esta disciplina sensorial se ocupa de la medicion y cuantificacién de las
caracteristicas de un producto, ingrediente o modelo, las cuales son percibidas por los
sentidos humanos (Pedrero, 1989)

El sentido del gusto tiene sus receptores ubicados en la boca, principalmente en
la lengua, paladar y labios. Estos receptores no son rigurosamente especificos a una
determinada calidad del gusto, a veces un receptor responde a un tipo de azucar y no
a otro edulcorante. El campo de percepcion se refiere a cuatro gustos basicos (acido,
amargo, salado y dulce). La sensitividad del sentido del gusto se mide en soluciones
acuosas de sustancias puras (Wiittig, 1985). Estos cuatro gustos basicos son
registrados por diferentes células gustativas, distribuidas desigualmente en la lengua.
Los receptores del gusto dulce estan en la punta, los receptores de lo salado en los
bordes anteriores, los del acido en los coslados y los del amargo en el fondo ds Ia
iengua (Moncrieff, 1951).

El gusto es una sensacion de las papilas gustativas causadas por sustancias
salubles en la boca; esta sensacion es el resultado de la unidn a nivel cerebral de las
sefiales producidas por diferentes canales sensoriales en forma simultdnea cuando un
alimento actia como estimulo (Medina y Calvifio, 1987). De los canales evocan
sensaciones integradas en combinaciones especiales para cada tipo de alimento
dando origen a la percepcién del gusto (Wittig, 1985).

Yensen (1959) encontrd que existe una disminucion significativa en Ila
sensitividad del sentido del gusto por alrededor de una hora después de haber
realizado una comida, y después de tres horas de haber comido se incrementa, El
grado de disminucién depende en gran medida del contenido caldrico de la comida.

Krut {1961) no enontré diferencia significativa en la sensitividad del sentido del
gusto para los sabores dulce, salado y 4cido entre fumadores y no furmadores, pero si
la encontrd en el sabor amargo.

Meilgaard, Civille y Carr (1987), sugieren que los jueces que presenten eslados
de enfermedad y/o habitos como: fiebre, gripa, desérdenes en la piel (para jueces que
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usaran el sentido del tacto), desdrdenes del sistema nervioso, inadecuada higiene
dental, gengivitis, demasiada presidn laboral, haber fumado en la Gtima media hora,
haber tomado café en la ultima hora, son causas para excluirlos de las sesiones, ya
que estos factores disminuyen la sensitividad de los sentidos.

El sentido del offato se ubica en el epitelio olfatorio de la nariz. Esta constituido
por células olfatorias ciliadas, las que constituyen los receptores olfatorios. Es un
érgano versatil, con gran poder de discriminacién y sensitividad, capaz de distinguir
unos 2000 a 4000 olores diferentes (Wittig 1985).

El olfato es la modalidad quimiosenscrial con la mayor sensitividad absoluta, de
modo que esta excede a los mas sofisticados cromatagrafos, siendo capaz de detectar
partes por milién y partes por billén de algunos compuestos volatiles (Calvifio, 1987).

Et olor es la sensacién producida por un impulso nervioso transmitido al cerebro
y que este a su vez estimula el sentido del olfato (Hoagland, 1978). Aroma es un olor
caracteristico del alimento que permite 1a estimulacion del sentido del olfato (Narodny,
1980).

Se han realizado diversos intentas por clasificar las sensaciones olfatorias, con
resultados menos exitosos que en el sentido del gusto. Linnaeus (1752) establecio 7
tipos de olores: fraganle, aromdtico, ambrosiaco, alidceo, caprilico, fétido y
nauseabundo. Mas tarde, Zwaardemaker (1895) agrego a esta clasificacidn dos olores
mas: eféreo v quemado.

Henning (1916) propuso un diagrama espacial en forma de prisma, ubicando 6
olores, 4 basicos en los vertices (fragante, putrido, especiado, quemado), y 2 olores
intermedios en las aristas y caras {etéreo y resinoso) del prisma.

Crocker y Henderson (1927), propusieron una clasificacion tetramodular, con 8
grados de intensidad, estableciendo un compuesto quimico basico para cada médulo.

Olor Compuesto quimico bésico
fragante metilsalicilato

acido acido acético al 20 %
quemante guayacol

caprilico 2,7 dimetiloctano

Schutz (1964), propuso una clasificacién de 9 olores y sefalé el patron para
cada una:

Olor Compuesto quimico patrén
fragante metilsalicilato
quemante guayaco!
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sulfuroso etildisulfuro al 0.03%

etéreo 1 propanol

dulce vainillina

rancio &cido butirico al 3.8 %
aceitosoe heptanal

metalico hexanol

candimentos benzaldehido

Portmann (1951) reporté que ciertos individuos que sufren migrafia presentan
hiperosmia (excesiva sensitividad del olfato).

Hammer (1951) observé mayor agudeza olfativa por las mafianas, misma que
disminuye después del almuerzo, sin embargo la agudeza se incrementa si no se ha
realizado ninguna comida.

Amerine, Pangborn y Roessler (1965) argumentan que las variaciones en la
sensitividad del olfato no sdlo radican en la definicién y la técnica, también existen
diferencias debidas al estado fisiolégico de ia nariz, por ejemplo el grado de
vasoconstriccién, secrecidn de las membranas nasales, fiuido sanguineaq, etc.

El estudio de las interacciones en mezclas de olores y en mezclas de sabores,
tiene gran importancia porque ofrece la posibilidad de transferir los hallazgos
encontrados en taboratorio a |z industria de alimentos.

Se ha visto que la percepcion puede ser facilitada o inhibida y dirigida hacia
rasgos particulares del ambiente, de acuerdo al conocimiento, experiencia, interés y
motivos particulares de una persona (Vernon, 1970). Pero también puede estar
relacionada a otros aspectos de la personalidad, donde los modos de percibir pueden
estar relacionados con caracteristicas de personalidad sin tener que ver con
experiencias, intereses y motivos.

Eysenck (1947) define a la personafidad como la suma fotal de patrones
conductuales, actuales y potenciales del organismo, determinados por la herencia y
por el medio social; se origina y desarrolla a través de la interaccién funcional de los
cuatro sectores principales dentro de los cuales estan organizados estos patrones de
conducta: et sector cognoscitivo (inteligencia), el sector connotativo (caréacter), el sector
afectivo (temperamento) y el sector somético (constitucién). Las dimensiones primarias
de {a personalidad estudiadas por Eysenck son: introversidn-extroversion, normalidad-

neurotismo y normalidad-psicotismo. Por otro lado, Cattell R.B (1965), define a la’

persaonalidad como aquelio que permite la prediccién de lo que una persona va a hacer
en una situacidn dada. Maneja como concepto importante el de rasgos o estructuras
mentales.

La personalidad puede también ser vista como el conjunto de tendencias de
respuesta (innatas o aprendidas) imposibles de observar directamente, que producen
las respuestas {6 partes de las respuestas) que son peculiares del individuo y que
determina su conducta distintiva (Cohen, 1989)
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Partiendo del supuesto de que Ia percepcion estd relacionada a un tipo de
personalidad, se esperaria que los modos de percibir fueran constantes y que las
diferencias entre individuos aparecieran regularmente en una serie de pruebas.
Desafortunadamente son pocas las investigaciones que se han realizado en este
campo. Durante los 40's se realizaron gran cantidad de escritos acerca de Ia
percepcion en relacion a la motivacion, sin embrago, el principal tipo de motivacién
estudiada se centrd en las necesidades basicas, como el hambre y la sed, y en evitar
el miedo.

La percepcion tiene algo que ver con nuestra informacién o cémo nos
enteramos de los objetos o condiciones acerca de nosotros. Depende de la cantidad
de impresiones que hacen nuestros sentidos sobre esos objetos o condiciones, La
percepcidn también esta involucrada en un cierto grado de saber entender, otorgar un
significado y un reconocimiento de los objetos. Es la manera como [as cosas nos
parecen o la manera en que éstas suenan, saben y huelen. Asi, se pueden incluir
todos fos sentidos, y se puede interpretar la percepcion como el cubrir |a informacion
de situaciones ambientales complejas, asi como de los objetos individuales (Allport,
1965).

La evaluacién sensorial es un procedimiento disefiade para que, a través de la
percepcion de los cinco sentidos, se analicen productos, sean alimentos, productos de
uso en el hogar, perfumes, etc. Hace uso de sujetos humanos, los cuales son
entrenados para poder ser jueces analiticos. Se ha observado que uno de los
principales retos para lograr resultados confiables es hacer una adecuada seleccion y
entrenamiento de los individuos candidatos a ser jueces,

La manera en que sa seleccionan los candidatos a ser jueces, es invitandolos a
participar con la posibilidad de ser o no seleccionados, dependiendo de sus
habilidades, al término o durante el entrenamiento, y de acuerdo a ciertos criterios de
seleccion previos al entrenamiento. Los criterios de seleccién de individuos para
recibir entrenamiento sensorial, de acuerdo a la Guia de Seleccidn del Comité E-18
ASTM {American Society for Testing and Materials) de Evaluacion Sensorial, es el
siguiente {1981):

» Evaluacion del tipo de sujeto medido a través de una entrevista personalizada a
profundidad

* Resuitados sensoriales obtenidos de Ia aplicacién de una serie de pruebas
sensoriales discriminativas y descriptivas (se aceptan todos los sujetos con un
minimo de 75 % de aciertos)

» Cubrir caracteristicas como: interés, disponibilidad, puntualidad, estado de salud,
habilidad verbal, actitud acerca de la clase de producto en cuestion.

¢ En menor medida, caracteristicas como: trabajo, educacion, experiencia laboral,
experiencia sensorial, edad, fumadorino fumador, sexo.
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Existe la nocién de que otras caracteristicas pueden ser tomadas en cuenta
para lograr un mayor desempefio individual en las pruebas de evaluacion sensorial
(Amerine, Pangborn, Roessler, 1965; Comité E-18 ASTM, 1981 , Pedrero y Panborn ,
1989), tales como: objetividad, capacidad de andlisis, honestidad, interés, actividad,
confidente-cauteloso, entendimiento, comunicacion, capacidad de repetir fallos
sensoriales, sensitividad fisioldgica a diferentes sustancias analizadas

Pedrero y Pangborn (1989) sugieren ademas, tres consideraciones a cubrir en
la seleccidn de un grupo de individuos prantos a recibir entrenamiento sensorial:

1. Aspectos institucionales
2. Aspectos personales
3. Aspectos secundarios

Como aspectos institucionales {os autores se refieren a que los directivos de
las instituciones deben de estar enterados y apoyar la ejecucion de las pruebas a sus
candidatos a ser jueces sensoriales.

Dentro de lo que son los aspectos personaies Pedrero y Pangborn (1989)
incluyen edad, sexo, salud, habitos, afinidad con el material de prueba, interés,
inteligencia, honestidad, confiabilidad, actitud ni muy dominante ni muy pasiva al
encontrarse en grupo, nivel de sensitividad y capacidad de repetir las decisiones.

En o referente a los aspectos secundarios, mencionan que debido a que la
base de la evaluacién sensorial es el resultado de juicios humanos, se debe considerar
a la persona por sus cualidades sensoriales ¥ no por su cargo dentro de [a institucién.
Dentro de estos aspectos también incluyen que en el grupo de jueces no deberd
incluirse a personas familiarizadas con la problemética objeto de estudio, porque sus
juicias pueden estar condicionados o sesgados.

Dawson, Brogdon y McManus (1963) sugieren que factores como: inteligencia,
comprension, concentracion, interés sostenido y la motivacién a través de las pruebas
sensoriales deben ser considerados al seleccionar a individuos candidatos a
conformar un grupo de jueces sensoriales: y caracteristicas personales como: salud,
sexo, edad, fumar o no fumar, y factores emocionales pueden ser considerados como
Causas de variacion en la agudeza sensorial entre individuos.

Kotschevar (1956), argumenta que los sujetos deben estar sanos. Infecciones
menores de la nariz y garganta puede afectar la percepcién del sabor, aungque
enfermedades previas de estos érganos no afecten en la agudeza de sabor.

Bernard y colaboradores (1961); Seifter y colaboradores (1960}, comentan que

el estado nutricional de un individuo puede también afectar su sensitividad.
Observaron respuestas anormales en ratas con deficiencia de vitamina A.
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Yensen (1958) observd en sujetos humanos con deficiencia en sal, una
sensitividad incrementada en sal aunque la sensitividad en los sabores duice, amargo
y acido permanecieron sin cambig.

Pfaffmann y Hagstrom (1955), encontraron que a niveles reducidas de glucosa
en sangre, no se encontré cambio alguno en Ja sensitividad de sabor para el azicar,
m4s si se vid incrementada la preferencia por lo dulce.

La experiencia en i3 seleceion y entrenamiento de Ios jueces recomienda partir
de un grupo dos o tres veces mayor del necesario (Pedrero y Pangborn, 1989), para
que al término del entrenamiento se pueda formar un grupo de jueces analiticos
sensoriales especificos a una clase de alimento. Uno de los objetivas de este estudio
es detectar si hay alguna manera de reducir el nimero de sujetos durante el
entrenamiento, a través de una mejor seleccion antes del mismo, captando
caracteristicas de personalidad de los mismas, las cuales ya se han sugerido como
importantes para un buen desempefio en pruebas de degustacién, sin embargo, no se
han medido y relacionado a profundidad con Ia habilidad sensorial.

Desde 1950 se han hecho estudios para correlacionar diferencias perceptuales
en funcidn de diferencias de personalidad, basicamente en actitudes. Se ha observado
Que los postulados sugeridos por el ASTM Comité E-18 (1981), Amerine, Pangborn y
Roessler (1965) y Pedrero y Pangborn (1989) sobre rasgos de personalidad (p.e,
cbjetividad, subjetividad, analitico, sintético, activo, Pasivo, comunicativo, reservado,
atc.), pueden ser muy dtiles en Ig practica, sin embargo, no se han abordado en forma
conjunta antes y después de un entrenamiento en evaluacién sensorial para medir en
qué grado influyen en conjunto.

Henderson y Vaisey (1970) argumentan que las evaluaciones sensoriales
pueden ser consideradas como una habilidad, ya que requieren cierta cantidad de
memoria y concenfracién y por otro lado una agudeza innata; ellos estudiaron la
relacion de ciertos rasgos de personalidad y ia ejecucidn de pruebas sensoriales
discriminativas y de ordenacion en un grupo de estudiantes no entrenados. En ests
frabajo se reporta que individuos de alta motivacion al logro muestran una alta
incidencia de discriminacién correcta; correlacion positiva entre el grado de
discriminacién de sabor y los rasgos de agresividad y ser servicial, y correlacién
negativa con fos rasgos de autonomia, cautela e impulsividad.

Desde el punto de vista fisiolégico el proceso de percepcién es un continuo que
aumenta en complejidad, que parte de una simple excitacion en un receptor y el
impulso aferente en el otro extremo. El proceso cortical tiene que ver con propiedades
figuradas, constancias y niveles de adaptacion, y que a través de acompanamientos
fisiolégicos de reconocimiento de objetos y significados que involucran rastros y
significados, esas integraciones corticales son conectadas con juicios y con la
situacién entera en el significado de cada individuo.

Bruner y Postman (1951), en su teoria del estado directivo de la percepcién,
argumentan que la percepcién esta detrminada por dos factores que relacionan entre
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si, por un lado esta la estructura {lo autdctono), y por otre lado la conduca o
motivacion, La estructura incluye los estimulos, los efectos de estimulacion sobre los
receptores, las neuronas aferentes, y las &reas sensoriales corticales. Estos
representan la dotacion innata y relativamente incambiable de un individuo en su
actividad de percibir. La conducta o el comportamiento estd relacionada con el control
de un proceso de alto nivel, tiene que ver con la manera en la cual el funcionamiento
perceptual es incluido e interactua con ofras formas de funcionamiento psicoldgico,
incluye las necesidades, tensiones, valores, defensas y emociones de un individuo y
Por supueslo su experiencia pasada, generalmente. Ambos factores {estructura y
conducta) se involucran cuando son estimulados por el estimulo momentaneo y el
contexto, y representan una parte estable de Ia personalidad de los individuos.
Tomados juntos conforman el Estado Central Directivo.

Desde el punto de vista de la teoria del Estado Directivo, a las bases
fisiolégicas de percepcion se les adicionan motivos, emociones, necesidades, valores,
asi como las condiciones que conforman el temperamento y la personalidad (Allport,
1865). Esto significa que contempla la existencia de factores que afectan o se
relacionan con las maneras de percibir, tales como: necesidades corporales, efectos
de recompensas y castigos, influencia de valores, necesidades y valores, tipo de
personalidad y naturaleza emocional. Y ocurre cuando un individuo se sensibiliza para
percibir su ambiente, bajo razones de & mismo (necesidades y motivacién) y no sobre
el proceso universal de significado de adaptacidn bicldgica. Es un estado motivacional
y de personalidad del sujeto. Su funcicnalidad ests cargada de motivacion, centrada
emocionalmente y defensiva de los intereses del individuo.

Levine, Chein y Murphy (1 942), en una investigacién en que estudiaron et
efecto de privar de alimentos a sujetos, encontraron un mayor numero de ascciaciones
de alimentos con laminas de dibujos en blanco y negro, presentados después de 3y 6
horas. Y estas asociaciones disminuyen después de 9 horas de privarlos de alimentos.
Y en el caso de las laminas a color existe una mayor asociacion después de 3 horas,
disminuyendo después de 6 horas. Murphy argumenta que el proceso de percepcién
es una clase de deseo percibido o una cognicién en la direccion de satisfacer una
necesidad.

Vallejo {1973) en una recopilacion de informacion acerca de cémo las variables
sociales y de personalidad afectan a la percepcion, argumenta que la experiencia es
un factor importante en la percepcién discriminativa, y que por otro lado, los patrones
psicolégicos son generados en la experiencia ligados de alguna manera a vivencias
emocionales.

Para determinar la influencia de los factores personales y emocionales en Ia
discriminacion de estimulos ha sido fundamental Ja hipétesis de Bruner y Posiman,
segun la cual la experiencia pasada sensibiliza selectivaments al organismo a
diferentes aspectos del estimulo. De esta forma el organismo selecciona, acentta y fija
determinadas facetas del estimulo en relacion a la experiencia anterior.
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Los sentidos del gusto y olfato se han considerado como sentidos menores y las
experiencias realizadas en torno a ellos en e campo de fa psicologia son escasas, sin
embargo, son de suma imporlancia dentro de los sistemas de informacién y
comunicacion, y son los sentidos mas importantes en la evaluacién sensorial de los
alimentos (Calvifio, 1980). Estos sentidos constituyen el mas sorprendente de fos
laboratorios quimicos. En fraccion de segundos pueden identificar la estructura
quimica de compuestos cuyo andlisis en un laboratorio tardaria dias, incluso semanas,

Rabin (1988), encontré en una investigacion realizada sobre aprendizaje
perceptual de aromas, que la discriminacion de atributos sensoriales de aromas,
puede ser favorecida a través del entrenamiento de los sujetos a través de referencias
verbales de toda la gama de olores en estudio. Es decir, sujetos ertrenados o
capacitados en conceptos relacionados con los aromas en estudio para ser percibidos,
les serd mas facil discriminar entre los diferentes aromas.

Pangborn (1981) argumenta que los jueces sensoriales varian entre si por seis
razones principales:

1. Diferencias biologicas y genéticas

2. Diferencias en rasgos de personalidad

3. Diferencias en inteligencia, comprensién e interpretacion de la tarea
4. Diferencias en lengugje usado

S. Falta de control del ambiente del laboratorio o de variables

6. Variabilidades del producto que se analice

Pangborn (1987) realizando investigaciones con consumidores en el campo de
evaluacion sensorial afectiva de alimentos, planteé la posibilidad de encontrar relacién
entre rasgos de personalidad, actitudes y respuestas sensoriales. Argumenta que la
investigacion en este tema es escasa debido a la complejidad de estas relaciones. En
su investigacion encontrd diferencias afectivas en Ja preferencia entre concentraciones
diferentes de azicar, donde las mujeres gustan de niveles ligeramente mayores de
azucar que los hombres.

En lo referente a la personalidad, Pangborn (1987) encontrd que rasgos como
entusiasmo, desconfianza y extroversion {medidos a través de la prueba 16 Factores
de la Personalidad de Cattell), y rasgos como: psicético Y extroversidn (medidos a
través de la prueba de Eysenck de personailidad), correlacionan significativamente con
el consumo de sal. Asi mismo, el rasgo de psicotico medido a través de Ia prueba de
Eysenck correlaciona significativamente con el consumo de azucar. El consumo de sal
y azucar correlaciona significativamente con el rasgo de busqueda de sensacién y con
velocidad de impaciencia. Sujetos que se dirigen hacia afuera (de mayor control
externo) prefieren concentraciones mas altas de azdcar y de sal, mientras que sujetos
de mayor control interno por salud prefieren menos sal. A pesar de que esta
investigacién fué realizada con consumidores y no precisamente con jueces
entrenados, nos muestra un indicio de que los rasgos de personalidad pueden tener
alguna importancia al tratar de explicar las diferencias en la percepcion sensorial de
alimentos entre sujetos.
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O’Mahony (1990) establece que los jueces que no han sido entrenados no
cuentan con un fenguaje comun que comunique las sensaciones, donde estas Ulitimas
tendran diferentes niveles entre los jueces. Ef proceso de alinear a los jueces en su
eslructura conceptual, involucra el juntar Yy separar conceptos asi como crear nuevos
conceptos (O"Mahony, 1990).

Todo eslo lleva a argumentar que fo que percibimos en los alimentos no es tan
solo la energia de un compuesto que estimula los 6rganos receptores, sino también
interviene el aprendizaje, la memoria, la formacién de conceptos, objefos que son
significativos, y llevan a encontrar una realidad que tenga sentido para lo que se esta
percibiendo. :

O"Mahony (1990) establece que el mecanismo de la formacién de conceptos
sensoriales involucra dos procesos: la abstraccion ¥y la generalizacion. Esto seria por
ejemplo, para la formacién del concepto “color rojo” primero se efectud una abstraceidn
de una serie de objetos rojos y no rojos, un nific aprende a nombrar los colores donde
una de las categorias serfa el rojo, gradulamente el nifio forma y abstrae el concepto
de o rojo y aprende a asignar esa categoria a todo Io que caiga en ese concepto. En
todo ese proceso de abstraccion y generalizacion el nifia o el adulto utilizan ayudas o

herramientas para formar la categoria con su concepto en su memoria. Una de esas

herramientas son las asociaciones en la memaria, y a través de ellas forma los grupos
de objetos que pertenecen a cada categoria de los conceptos (Anderson y Gordon,
1977).

Anderson y Gordon (1977) suponen que la informacion externa se registra
mediante receptores sensoriales; esta informacién se transforma y codifica en
caracteristicas de orden superior y pasa a condensadores visuales y auditivos de
capacidad limitada cuya funcién es traducir las afirmaciones del ienguaje natural en
descripciones conceptuales. Eslos autores establecen que las descripciones
escénicas perceptivas se representan de [a misma manera que las estructuras
informativas. La mente se conforma a través de la evolucién con la finalidad de cifrar la
informacion perceptiva y todas las enlradas a la memoria son basicamente
descripciones perceptivas.

Lyman y McDaniel (1990) encontraron que el hecho de dar referencias verbales
de aromas a sujetos antes de realizar discriminaciones olfativas, incrementa sy
memoria hacia los estimulos no verbales olfativos y estd en concordancia con
investigaciones previas en reconocimiento de olores {Lyman y McDaniel, 1986; Rabin
y Cain, 1984).

De acuerdo con Vernon (1970) la percepcién esta influenciada continuamente
por el conocimiento previo y la experiencia de los sujetos con 1os cuales son asociadas
las percepciones. El conocimiento y la experiencia son particularmente utilizados en
las inferencias que hacemos tanto de la naturaleza de los objetos, como de los
eventos.
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Sierra (1991) en un acercamiento que realiza en tornoc a la Psicologia de Jung
comenta que otra manera de ver al mundo perceptual involucra el como otorgamos
juicios a lo percibido y el como percibimos los eventos,

Si las diferencias que encontramos en el comportamiento corresponden, a como
se utilizan las funciones de |a percepcién y juicio, es razonable pensar gue estas
funciones también pueden interactuar en los individuos at realizar evaluaciones
sensoriales de productos.

Jung, maneja rasgos de personalidad como introversion, extroversion, intuicion,
sensacion, uso del pensamiento y del sentimiento, que de alguna manera influyen en
el campo de la percepcion. Sin embargo, ya desde mucho tiempo antes, en Europa, se
usaba el concepto de introversion y extroversion como rasgos en los individuos. que
de alguna manera marcan diferencias entre ios mismas (Eysenck, 1985).

Existe una amplia informacion acerca de la dimension extroversién dentro de las
teorias de la Personalidad: la razén se debe a que es la primera dimensién que se
exploro sistematicamenle, seguida de neurotismo y finaimente psicotismo (Eysenck y
Eysenck, 1976). Eysenck (1967) en su Teoria de la Estimulacidn, describe
mecanismos fisiologicos relacionandolos con las diferencias individuales de
personalidad. Argumenta que la dimensién de extroversion se identifica con grandes
diferencias en los niveles de actividad cortical Los individuos introvertidos se
caracterizan por mas altos niveles de actividad que Jos extrovertidos y por lo tanto
estan mas estimulados corticalmente que los extrovertidos.

Parece haber cierta correspondencia entre la personalidad extrovertida y el
procesamiento sintético, y entre la personalidad introvertida y el procesamiento
analitico. Sin embargo, parece ser que los extrovertidos son menos habiles que los
introvertidos para conformar instrucciones que requieren procedimientos analiticos
(Singer, 1952, Jenkin, 1938). Se ha encontrado que los introvertidos muestran mayor
logro académico que los extrovertidos (Fourneaux 1957, Lynn 1959). Los extrovertidos
tienden a tener dificultades en la concentracion en periodos necesarios para el estudio
(Campbell y Hauley , 1982). Los extrovertidos reportan tomar mayores periodos de
descanso al estar realizando alguna tarea y eligen lugares en donde se ofrezcan
oportunidades de socializacisn. Sin embargo, los extrovertidos presentan mejores
desempefios en memorizar en intervalos cortos de retencian, pero inferior en intervalos
mayores de retencion.

Brown (1961) postul que existe cierta relacidn entre la emocionalidad y €l
tiempo de percepcién, Los extrovertidos son mas rapidos que los introvertidos.

Parece ser probable que diferencias individuales en personalidad tienen
importancia tanto en Ia eleccion profesional, como en el desempefio de las tareas
laborales. Bending (1963) y Wankowski (1973) encontraren que los introvertidos
prefieren éreas de trabajo cientificas y tedricas, mientras que los extrovertidos
prefieren trabajos que involucren mayor contacto social. Banks y Finlayson (1973)
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éncontraron que los hombres introvertidos tienden a tener un mayor compromiso de
realizar sus actividades que los extrovertidos.

Existen otras dimensiones de la personalidad que se han estudiado. Segun
Guilford (1959), la personalidad es un patrdn de rasgos en un individuo (rasgo es
Cualquier aspecto distintivo y duradero en el que un individuo difiere de otros), donde
los rasgos pueden tener diferentes modalidades: somaticas (fisiologicas y
morfoldgicas), actitudinales (area  perceptual, psicomotora e intelectual),
temperamentales y motivacionales (intereses, aptitudes y necesidades).

Witkin y Asch (1954) en sus investigaciones encontraron diferencias
Caracteristicas en la manera en la cual unos marcos fueron percibidos en diferente
forma. A un grupo de sujetos se les pidié dieran estimaciones de la verticalidad real del
marco. Encontrarort que algunos los ubicaron en forma paralela, y otros de acuerdo a
Sus sensaciones gravitacionales de lo vertical Witkin y colaboradores {1949)
hipotetizaron que individuos afectados por estandares desviados de presiones
ambientales, son dependientes de campo en su marco visual. Y quienes utilizan sus
sentidos de ubicacion son los independientes de campo, y fueron quienes siguieron
Sus propios sentimientos y convicciones, Estos hallazgos mas adelante fueron
corroborados por Young (1959),

Shrauger y Altrochi (1964) encontraron que los dependientes de campo fueron
mejores gue los independientes de tampo, para caracterizar a oftras personas en
terminos de sus caracteristicas fisicas externas, que en las caracteristicas psicologicas
internas.

Conclusion Tedrica de la Relacion entre Personalidad y Percpecién

Los rasgos de personalidad son un conjunto de respuestas similares que
ocurren y varian juntas (Cohen, 1989) y la personalidad es aquello que permite la
prediccion de lo que una persona va a hacer en una situacion dada (Cattell, 1965).
Eysenck (1947) define a |a personalidad como ta suma total de patrones conductuales,
actuales y potenciales del organismo, determinados por la herencia y por el medio
social; que se origina y desarrolla a través de la interaccién de cuatro sectores: el
sector cognoscitivo (inteligencia), el sector connotativo {carécter), el sector afectivo
{temperamento) y el sector somatico {constitucion). Las dimensiones primarias de la
personalidad estudiadas por Eysenck son: introversién-extraversion, normalidad-
neurotisma y normalidad-psicotismo.

De acuerdo con Postman (1971) la percepcion es un modo de organizar los
objetos, de recortar Ia realidad en categorias, es una manera de denominar los objetos
y de darles sentido.

Los ‘“instrumentos” principales para efectuar evaluacion sensorial son los
érganos sensores y Ia capacidad integradora de los jueces. E juez analitico es aquel
que ha sido seleccionado entre un grupo de candidatos por demostrar una sensitividad
sensorial especifica, deseada para un estudio (Pedrero y Pangborn, 1989).

20




La evaluacion sensorial es un procedimiento disefiado para que a través de la
percepcion de los cinco sentidos se analicen praductos, (sean alimentos, productos de
uso en el hogar, perfumes, etc.), hace uso de sujetos humanocs, quienes son
entrenados para llegar a ser jueces analiticos. Su objetive es obtener resultados
confiables para tomar decisiones alrededor de los productos evaluados, para lo cual se
requiere una adecuada seleccion y entrenamiento de los individuos candidatos a ser
Jueces. La tendencia en el uso de la Evaluacién Sensorial hoy en dia dentro de la
industria, indudablemente va en incremento. Karahadian {1995} realiza un sondeo de
cémo compafilas norteamericanas estan tratando con el topico de programas de
avaluacion sensorial para sus productos internacionales. Los hallazgos son que es
evidente que las pruebas sensoriales estan teniendo un gran impacto e incremento en
5u uso en el mercado global de productos e ingredientes.

La inquietud que genera esta investigacion consiste en explorar el campo de |a
personalidad, estade de salud y 1a habilidad en la percepcidn de los sentidos del gusto
y del offato; identificar la relacién que guardan estos factores; y con lo resultados que
arroje esta investigacion, contribuir con soluciones nuevas © mas amplias, a la
necesidad de estandarizar y sistematizar los métodos y técnicas de seleccidn y
entrenamiento de los jueces analiticos que generan toda la informacién sensorial, la
cual es usada en [a foma de decisiones tanto a nivel regional como internacional en la
industria de alimentos y de productos en general,




CAPITULO 2. METODOLOGIA
Planteamiento del Problema

¢ Existe alguna relacion entre los rasgos de personalidad, ciertos aspectos de
salud y la habilidad en Ia percepcion sensorial de sujetos, candidatos a ser jueces
analiticos descriptivos, antes y después de haber recibido un entrenamiento en
analisis descriptivo de aroma- sabor en chocolates ?

Si existe tal relacion, ; Se podra crear un instrumento predictivo conformado
tanto por aspectos de personalidad, aspectos de salud, asi como de la aplicacién de
ciertas pruebas de percepcién sensorial, que facilite la seleccion de candidatos a ser
jueces analiticos sensoriales, minimizando tiempo, recursos y trabajo, en tal forma, que
se puedan reclutar a individuos que posean una habilidad innata sensorial, y que
ademas, sean capaces de mejorar sus habilidades de percepcidn sensorial durante y
al final de haber recibido un entrenamiento en evaluacion sensorial ?

Hipétesis
Hipdtesis Conceptual

Partiendo por un lado de las diferencias individuales entre sujetos debidas a su
personalidad, y por otro lado, tomando como referencia los planteaminetos de
Postman y Bruner, acerca de que la experiencia pasada (el entrenamiento en este
caso) sensibiliza selectivamente al organismo a diferentes aspectos def estimulo a
percibir, una respuesta tentativa para este problema seria:

Los rasgos de personalidad, las habilidades de percepcidn sensorial de los
sentidos del gusto y offato y el estado de salud se correlacionan de tal forma que
permiten establecer indices predictivos para la seleccion de sujetos candidatos a ser
lueces analitico-descriptivos.

Hipotesis de Investigacion

Los resultados de las pruebas de percepcion sensorial y descriptivas de
chocolates, se espera constituyan una combinacién lineal de variables con los rasgos
de personalidad y las respuestas del estado de salud de los sujetos para distinguir
entre los sujetos entrenados y los no entrenados. -

Se espera que las variables discriminantes (rasgos de personalidad, respuestas

de estado de salud) estadisticamente significativas, permitan predecir las
calificaciones obtenidas en las pruebas sensoriafes post experimentales.
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Poblacién

Los slementos de la poblacion fueron estudiantes universitarios, hombres y
mujeres que habitan en el Distrito Federal y que son alumnos en la Universidad Simen
Bolivar.

Ei procedimiento de seleccion de la muestra fus no probabilistico incidental. E|
tamafio de la muestra fué de 90 universitarios, sin embargo, es importante sefalar que
este nimero disminuyd debide a la pérdida experimental de sujetos que sucede
durante los experimentos en investigacidén que involucran periodos prolongados de
entrenamiento,

Disefio
Se empled un “Disefio antes-después con grupo control”.

Se reclutaron individuos para ser entrenados como jueces analitico-descriptivas
en chocolates. Se tuvo un grupo experimental y un grupe control. Los sujetos
contestaron al cuestionario ya descrito acerca de su estado de salud, en forma libre
indicaron su deseo de ser entrenados como jueces. A los sujetos que accedieron a
participar, se les aplicaron los dos instrumentos de personalidad para obtener sus
rasgos. Se aplicaron una serie de pruebas de percepcion sensorial, tanto de gusto
como de oifato, para evaluar la habilidad perceptiva sensorial innata. Los sujetos del
grupo experimental fueron entrenados y no los del control. Al térming de|
entrenamiento, se repetiercn la serie de pruebas de percepcion sensorial de gusto ¥
de olfato para evaluar el efecto del entrenamiento.

El procedimiento sequido constituyé cinco etapas:
ETAPA1  RECLUTAMIENTO DE LOS CANDIDATOS A JUEZ

Se realizd una invitacién a estudiantes universitarios para participar en lg
investigacion. Los estudiantes fueron informados que seria un proyecto de tesis de
maestria, donde habia la necesidad de entrenar individuas en el mundo sensorial de
los chocolates macizos; dicho entrenamiento era gratuito para ellos y se les otorgaria
al término un diploma de reconocimiento y el derecho de participar en una rifa de
libros de temas relacionados a su &rea de estudio.

Se ies entregé un cuestionario {anexo 1) donde se captaron datos personales
de los candidatos, las variables de salud y habitos relacionados con el estado de
salud, horario dispanible para su entrenamiento, y el deseo o no de participar.

Quienes libremente aceptaron participar en el proyects se les contactd
telefénicamente y a cada uno se le indicé su horario de entrenamiento.

El grupo se divididié al azar en dos. uno como grupo control y otro como grupo
experimental. El grupo control no recibié entrenamiento.
yx]




1.1 DEFINICION CONCEPTUAL DE LAS VARIABLES DEL ESTADO DE SALUD
ESTADC DE SALUD
El estado de salud es una variable independiente del estudio.

Salud es el estado en el que el ser humano ejerce normalmente todas sus
funciones naturales. £s estar libre de enfermedad o malestar, sea organica o psiquica.

1.2 DEFINICION OPERACIONAL DE LAS VARIABLES DEL ESTADO DE SALUD

El estado de salud se medira a través de un cuestionario en donde se pregunta
a los sujetos acerca de sus hébitos de alimentacidn, existencia o no de enfermedades
y alergias, y frecuencia de las mismas en caso de existir. El estado de salud se
reflejard en la cantidad de enfermedades existentes, su frecuencia, y el tipo de
alimentacion que acostumbra el sujeto.

Debido a que la importancia de esta investigacion se apoya en el comecto
funcionamiento de los sentidos del gusto y del oifato, por tanto es necesario evaluar e}
estado de salud del sistema respiratorio, sistema gastrointestinal y ciertos habitos que
pueden causar trastornos en ambos sistemas. A continuacidn se detallan las
enfermedades/malestares asi como algunos habitos de los cuales se cuestiond la
presencia y la frecuencia;

Presencia/Frecuencia:

Sinusitis

Laringitis

Gripa

Tos

Mal aliento

Dolor de Cabeza
Estrefimiento

Diarrea

Trastornos gastrointestinales
Comer entre comidas
Fumar

Mascar goma o chicle

® 4 ® 8 & & & & & & o
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ETAPA2  EVALUACION DE PERSONALIDAD
Es una variable independiente de! estudio.

Consistié en aplicar las pruebas de personalidad durante dos dias. E primer dia
se aplicd la Forma A del Cuestionario 16 PF de Cattell. El segundo dia se aplicé el
Inventario Tipolégico MBTI de Myers-Briggs.

2.1 DEFINICION CONCEPTUAL DE LAS VARIABLES DE PERSONALIDAD
RASGOS DE PERSONALIDAD

Los rasgos de personalidad que se tomaron como variables independientes
fueron los que proporciona por un lado el “Cuestionario de 16 Factores de la
Personalidad de Raymond B. Cattell", y por otro lado el “Inventario Tipoldgico, Forma
G de Myers-Briggs”.

Cuestionario de 16 Factores de la Personalidad de Raymond B. Cattell

Se selecciono el "Cuestionaric de 16 Factores de |a Personalidad” de Raymon
B. Cattell bajo los siguientes criterios:

1. Fué disefiado para la investigacion basica en psicologia

2. Cubre ampliamente el campo de la perscnalidad en individuos mayores de 16 arios.

3. Estd incluido dentro de la tearia psicolgica general.

4. Se basa en el fundamento empirico de mas de 10 investigaciones de analisis
factorial, sobre una muestra de varios miles de reactivos.

5. Las propiedades psicométricas de las escalas (confiabitidad y validez) han sido

exploradas y reportadas a partir de una gran variedad de muestras y condiciones.
{sin embargo, tanto la validez como la confiabilidad ha sido realizada en otros
paises y no en México).

6. Proporciona una rica base de evidencia y de criterio en psicologia industrial, clinica,
social y educacional.

El objetivo de este instrumento en sus 16 escalas es explorar las estructuras
naturales de la personalidad y como se estan desarrollando actualmente. Esto se logra
porque el instrumento se basa en los conceptos basicos de la personalidad logrando
integrar la medicién de los conocimientos tedricos y practicos de diferentes campos ya
mencionados anteriormente.

La comprensidn de la personalidad en su amplitud total, de una manera
analizable, se basa en la medicion de 16 dimensiones funcionalmente independientes
y psicoldgicamente significativas, aisiadas y estudiadas durante mas de 20 afios de
investigacion de analisis factorial sobre grupos normales y clinicos,

Ademas de los 16 factores principales de la personalidad, el instrumento puede
usarse para medir cuatro dimensiones secundarias adicionales, las cuales son rasgos
amplios, cuya calificacion se obtiene de Ios tomponentes de los rasgos primarios.
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Inventario Tipoldgico MBT] de Myers-Briggs

Este instrumento ha surgido de la teoria de los tipos psicolégicos de C.G. Jung
(1921-1971). La idea central de esta teoria sefala que las variaciones del
compartamiento no son debidas al azar Y corresponden a modalidades
fundamentalmente diferentes de utilizacién de las funciones de la percepcién y dej
juicio.

La finalidad del instrumento es identificar las preferencias basicas del sujeto en
la percepcion y en el juicio, para poder establecer los efectos que cada preferencia
tiene (de modo aislado o en conjunto) en diversas areas de la conducta,

Se selecciond el “Inventario Tipoldgico MBTI de Myers-Briggs® bajo Ios
siguientes criterios:

1. Fué disefiado para llevar a la practica la teoria de los rasgos de Jung,

2. La teoria postula o se apoya en dicotomias o polaridades alejadas.

3. De acuerdo a la teoria, existen relaciones dindmicas especificas entre las medidas
obtenidas que, a su vez, originan las descripciones y caracteristicas de ios dieciséis
tipos principales.

4. La descripcion de los tipos vy Ia teoria subyacente implican un modelo de desarrollo
continuo a lo largo de la vida.

5. Las variables medidas hacen referencia a unas funciones basicas de percepcién y
juicio que estan presentes en practicamente todos los comportamientos; por tanto,
la amplitud de la aplicabilidad del instrumento es muy grande.

El instrumento se ha construido sobre cuatro dimensiones que, segun la tecria
de Jung, reflejan las cuatro preferencias basicas Que orientan el uso de la percepcion y
del juicio. Estas preferencias afectan no sélo al objeto de la atencion de las personas
€n una situacion dada, sino también al modo de sacar conclusiones sobre lo percibido.
Las cuatro dimensiones son:

Extroversién-introversidn

Percepcion sensorial-percepcion intuitiva

Decision apoyada en el pensamiento-decisién apoyada en el sentimiento
Juicio-percepcion

Se considera que las dimensiones que miden estos instrumentos seran de gran
utilidad para los fines de esta investigacion, donde una de las variables es la
percepcion (olfativa y gustativa).

A continuacién se definen conceptualmente los rasgos de personalidad de

ambos instrumentos, tomando las definiciones que ellos manejan en sus respectivos
instrumentos.
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211 Factores de Personalidad segun Raymond B. Catte! (1980):
FACTOR A EXPRESIVIDAD EMOCIONAL

Soliloquia: Emotividad plana y seca en el individuo, no es ancrmal, pero tiene
una inclinacién temperamental a ser cauto en SUs expresiones emocionales,
intransigente y critico en sy aspecto y extrafiamente alejado en sus modales, Discreto,
desprendido, critico, apartado, inflexible.

Sociabilidad: Tendencia hacia la apropiada, pero exagerada expresion de afecto
{sentimientp).  Socialments hostil, los clasificadores lo caracterizan como
obstaculizador, criticon, inflexible, rigido, frio, cerrado, ansioso, lleno de secretos,
reservado e indiferente. Con preferencia a trabafar aisladamente, complaciente y
participanie.

FACTOR B INTELIGENCIA

Inteligencia baja: Baja capacidad mental, incapacidad de resolver problemas
abstractos. Lerdo, torpe. Los clasificadores lo caracterizan como estupido, sin
imaginacion, irreflexivo, deja las cosas a medias, aburrido, sumiso vacilante y necio.
Tiende a ser olvidadizo, sus ideas no se adelantan al momento.

Inteligencia alta: Brillante, alta capacidad mental general, perspicaz, aprende
rapido. Intelectualmente adaptable. Vivo, répido, sagacidad. Los clasificadores lo
Caracterizan como alerta, imaginativo, reflexivo, pensativo, culto, perseverante,
concienzudo, listo, asertivo y sensato, prefiere juegos intelectuales, aplica orden y
método a sus actividades diarias.

FACTOR C FUERZA DEL YO

Debilidad del Yo: Afectado por sentimientos, menos estable emocionalmente,
facilmente perturbado, alterable. Se torna  emocional cuando es frustrado,
Inconsistente en actitudes e intereses. Evade responsabilidades. Tendencia a desistir,
preocupado, busca pleitos y situaciones problematicos. Inestabilidad emocional,
voluble, sentimental. Ego pobremente desarrollado, es arrollado por el mundo externo.
Los clasificadores lo caracterizan como ansioso, emotivo, insatisfecho, ofrece variedad
de sintomas neurdticos, hipocondriaco, quejumbroso, evasivo, inmaduro, infantil,
preccupado e impaciente.

Fuerza superior del Yo: Estable emocionalmente, maduro, se enfrenta a Ia
fealidad, calmado. Emocionalmente moderno, constante en sus intereses. No permite
que sus necesidades emocionales obscurezcan las realidades de cierta situacién. Se
gjusta a los hechos. Sereno, tranquilo. Se reprime para evitar dificultades. Ego bien
desarroflado, sin perturbaciones del mundo externo. Los clasificadores lo caracterizan
como emocionalmente estable, libre de sintomas neuroticos, no hipocondriaco, realista
acerca de la vida, despreocupado, maduro, calmado, estoico y paciente.
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FACTOR E DOMINANCIA

Sumision:  Obediente, indulgente, moldeable, décil, servicial, sumiso,
dependiente, considerado, diplomatico, sencillo, convencional, ajustado, faciimente
perturbado por la autoridad, humilde, servil, débil, moderado.

Ascendencia: Afirmativo, agresivo, competitivo, terco, mente independiente,
austero, sereno solemne, poco convencional, rebelde, testarudo, exige admiracion,

FACTOR F IMPULSIVIDAD

Retraimiento:  cautela, sobriedad, silencioso, introspectivo, llens de
preocupaciones, preocupado, reflexivo, apegado a valores internos, lento,
incomunicativo, taciturno, serio.

Impetuosidad: Entusiasta, precipitado, conversador, alegre, despreocupado,
franco, expresivo, es reflejo del grupo, réapido, alerta, atolondrado, despreocupado,
entusiasta.

FACTOR G LEALTAD GRUPAL

Super ego débil: Faita de aceptacién de las normas morales del grupo,
desacata las reglas, activo, desobligado, inconstante, frivolo, omite sus obligaciones
sociales, oportunista, auto-induigente, perezoso, desidioso, no confiable.

Super ego fuerte: Fuerte involucracién en los problemas morales del bien y del
mal. Caracter, escrupuloso, perseverante, moralista, juicioso, determinado,
responsable, emocicnalmente disciplinado, consistentemente ordenado, consciente,
dominado por el sentido de obligacion, preacupado por estandares morales Y reglas,

FACTOR H APTITUD SITUACIONAL

Timidez: Recatado, susceptible a las amenazas, vergonzoso, reprimido,
retraido. Se retrae en presencia del Sexo opuesto, cauteloso emocionalmente,
propensc a amargarse, y sujeto a las normas, intereses limitados, cuidadoso,
considerado. Visualiza los peligros con rapidez, aprensivo.

Audacia: Aventurero, insensible a Ia amenaza. Gusta de conocer gente, activo,
interesado en el sexo opuesto, sensible, simpatico, cordial, amigabie, impulsivo,
emotivo y con intereses artisticos, despreocupado. No advierte las sefiales de peligro.
Socialmente peculiar,

FACTOR | EMOTIVIDAD

Severidad: Calculador, no senlimental, espera poco. Confiado en si mismo,
toma responsabilidad, severo (al punto del cinismo). Pocas respuestas artisticas {pero
no falto de gusto). Inafectable por fantasias. Activo por evidencia logica y practica,
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Centrado en la realidad. No piensa en incapacidades fisicas. Determinado, rechaza las
ilusiones, realista.

Sensibilidad Emocional: Afectuoso, sensitivo, dependiente, sobreprotegido,
inquieto. Espera atenciones y afecto, inseguro, busca ayuda y simpatia. Amable,
gentil, indulgente consigo mismo y hacia otros. Artisticamente exigente, exagerado,
amanerado. Imaginative en su vida interior y en su conversacidn. Actua por intuicién
sensitiva, descuidado, anda en [as nubes, hipocondriaco, ansioso acerca de si mismo.

FACTOR L CREDIBILIDAD

Confianza: Confiado, acepta condiciones, admite poca importancia personal,
flexible a cambios. Sin sospecha de hostilidad. Dispuesto. a olvidar dificultades,
comprensivo y permisivo, tolerante. Elastico para corregir a la gente, conciliador,
plegable.

Desconfianza: Suspicaz, celoso, dogmatico, sospechas de interferencias, hace
hincapié en sus frustraciones, tirdnico, exige que la genle acepte las
responsabilidades de sus errores, irritable, desconfiado.

FACTOR M ACTITUD COGNOSCITIVA

Objetividad: Practico, tiene preocupaciones reales, convencional, alerta a las
necesidades practicas. Preocupado por intereses y asuntos inmediatos. Prosaico, evita
todo lo muy fantéstico. Guiado por realidades objetivas. Confiable en su buen juicio.
Honrado, preocupado pero constante,

Subjetividad. Imaginativo, bohemio, distraido. No convencional, absorto en
ideas, interesado en arte, teoria, y creencias basicas. Cautivado imaginativamente por
creaciones internas. Caprichoso y facilmente alejable del buen juicio. Generaimente
entusiasta pero con ocasionales rachas histéricas de darse por vencido.

FACTOR N SUTILEZA

Ingenuidad: Ingenuo, modesto, sincero, pero socialmente torpe. Tiene
mentalidad vaga e imprudente, muy sociable, se involucra afectuasa y
emocionalmente. Espontaneo, natural, tiene gustos simples, carece de auto-
comprension. No habil en analisis de motivos. Se contenta con su suerte. Tiene
confianza ciega en la naturaleza humana. Sin pretensiones.

Astucia: Astuto, cultivado, socialmente consciente, tiene mentalidad caleuladora
precisa. Emocionalmente despegade y disciplinado, estéticamente delicado,
comprension de si mismo. Perspicaz respecto a otros. Ambicioso, quiza inseguro,
inteligente, culto, sociaimente alerta, mundano.
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FACTOR O CONCIENCIA

Adecuacién serena: Seguro de si mismo, apacible, complaciente, jovial,
elastico, persistente, oportuno, insensible a la aprobacién o desaprobacién de la
gente. No es cuidadoso. Vigorosamente brusco, sin temores, dado a las acciones
simples, autoconfiado, distraido.

Propensidn a la culpabilidad: Aprehensivo, inseguro, preocupado, atormentado,
ansioso. Deprimido, llora facilmente, se conmueve faciimente, vencido por caprichos.
Fuerte sentido de la obligacion. Sensible a la aprobacion y desaprobacion de la gente.
Delicado, hipocondriaco e inadecuado. Sintomas de fobias, solitario, pensador,
atormentado, autorecriminante, problemdtico, escrupuloso.

FACTOR Q:  POSICION SOCIAL

Conservadurismo: Conservador, respeta ideas establecidas. Tolerante ante las
dificultades tradicionales.

Radicalismo: Le gusta experimentar, liberal, analltico, pensamiento libre.
FACTOR Q2 CERTEZA INDIVIDUAL

Dependencia grupal: Depende socialmente del grupo, s¢ adhiere y es un
seguidor ejemplar.

Autosuficiencia:  Autosuficiente, rico en recursos, prefiere sus propias
decisiones, brioso,

FACTOR Qz  AUTOESTIMA

Indiferencia: Flojo, incontrolado, indisciplinado, sigue sus propios impulsos,
indiferente a las reglas sociales.

Controf:  Firme fuerza de voluntad, controfado socialmente. Escrupuloso
socialmente. Estricto en su proceder. Se guia por su propia imagen, preciso.

FACTOR Qs ESTADO DE ANSIEDAD
Tranquilidad: Relajado, tranquilo, aletargado, sereno, no frustrado.
Tension: Tenso, frustrado, impulsivo, sobreexcitado, mathumorado.
FACTOR Qs |

Introversién: Timido, autosuficiente, inhibido en los contactos interpersonales.
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Extroversion: Sobresale socialments, desinhibido, bueno para establecer %
mantener los contactos interpersonales.

FACTOR Qs

Poca ansiedad: Persona con vida generalmente satisfactoria, capaz de lograr
aquellas cosas que le parecen importantes.

Mucha ansiedad: Alto grado de ansiedad, insatisfaccion con la forma en que
entrenta las demandas de la vida y de lograr lo que se quiers.

FACTOR  Qs3

Susceptibilidad: Preocupacién por una penetrante emotividad, frustrado,
desanimado. Sensible a las sutilezas de |a vida, artistico, gentil, reflexivo antes de
emprender acciones.

Tenacidad: Emprendedor, decisive, animado. tgnora las sutiles relaciones de 1a
vida, y orienta su conducta hacia lo abvio. No es reflexivo.

FACTOR  Qss4

Dependencia: Dependiente de un grupo y de personalidad pasiva. Desea y
necesita apoyo de olras personas, orienta su conducta hacia las personas que le
brindan mucho apoyo.

Independiente: Agresivo, independiente, emprendedor, incisivo. Buscador de
situaciones donde fa conducta emprendedora y agresiva sea al menos tolerada y
posiblemente recompensada, es probable que exhiba una considerable iniciativa,

212 Rasgos de Personalidad segin Isabel Briggs Myers (1992):
EXTROVERSION

Es una orientacién primordialmente hacia el mundo exterior Y, por tanto, una
tendencia a enfocar los juicios y percepciones sobre fas personas y objetos.
Conciencia del ambiente y apoyo en &l para recibir estimulos y apoyas, orientacion
hacia la accién, franqueza, facilidad de comunicacién y sociabilidad.

INTROVERSION
Es una orientacién primordiaimente hacia el mundo interior y los enfoques se
dirigen hacia conceptos e ideas. La orientacin del juicio de la percepcion dirigida al

mundo de las ideas. Los principales centros de interés del introvertido son el mundo de
los conceptos y de las ideas.
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SENSACION

Percepcién apoyada principalmente en los procesos sensoriales y recoger los
hechos o sucesos observables mediante uno o varios de los cinco sentidos. La
sensacion implica las percepciones observables mediante los sentidos y determina lo
que existe, porque los sentidos sélo pueden llevar a la conciencia lo que ocurre en el
mundo presente. La sensacién busca la experiencia mas completa posible de lo
inmediato y real.

INTUICION

Percepcion apoyada en el algo menos obvio, proceso de la intuicién para
recoger los significados, las relaciones o las posibilidades elaboradas mas alla de la
intervencion de la consciencia. La intuicién busca la vision mas amplia y posible de io
probable y profundo. La intuicion implica la captacién de posibilidades, significaciones
y relaciones mediante fa perspicacia y la sagacidad. Busca la vision mas amplia y
posible de lo prabable y profundo.

PENSAMIENTO

Modo o criterio de juicio en una persona, donde se toman decisiones
impersonalmente a partir de consecuencias ldgicas. En el juicio por el pensamiento,
ésta es la funcién que relaciona las ideas con conexiones logicas; se apoya en el
principio de causa-efecto y suele ser impersonal. Busca el arden racional segun una
tdgica impersonal.

SENTIMIENTO

Modo o criterio de juicio en una persona que se apoya en el sentimiento para
tomar una decisidn sobre ta base de valores personales o sociales. Es una funcion por
ia gque se llega a una decision sopesando los valores y méritos relativos de las
diferentes soluciones. Se apoya en una comprension de los valores personales y los
valores de los grupos, por tanto, es mas subjetivo que el pensamiento. Busca el orden
racional en funcién de la armonia de los valores subjetivos.

JUICIO

Proceso que usa una persona para tratar con el mundo exterior legando a una
preferencia utilizando el juicio, es decir, utilizando el pensamiento o el sentimiento. EI
juicio implica todos los medios de liegar a una conclusién sobre lo que se ha percibido,
alude a la evaluacién, la toma de decision y la eleccion de las respuestas
consecuentes a la recepcion de estimulos.

PERCEPCION

Proceso que usa una persona para tratar con el munde exterior llegando a una
preferencia utilizando el proceso perceptivo con la ayuda de la sensacion ¢ la

32




intuicién. Implica las diferentes formas de tomar conciencia de fas cosas, de las
personas, de los sucesos o de las ideas.

2.2 DEFINICION OPERACIONAL DE VARIABLES DE PERSONALIDAD
RASGOS DE PERSONALIDAD

Los rasgos de personalidad se obtendran a través de fos instrumentos:
Cuestionario de los 16 Factores de la Personalidad de Raymond Cattell y el Inventario
Tipolégico Forma G de Isabel Myers Briggs.

ETAPAS | EVALUACION DE LA PERCEPCION GUSTATIVA Y OLFATIVA, ANTES
Y DESPUES DEL ENTRENAMIENTOQ EN CHOCOLATES, Y ANALISIS DESCRIPTIVO
DE SABOR DE CHOCOLATE MACIZO.

3.1 DEFINICION CONCEPTUAL DE VARIABLES DE PERCEPCION GUSTATIVA Y
OLFATIVA Y ANALISIS DESCRIPTIVO DE SABOR

3.1.1 PERCEPCION GUSTATIVA
Es un grupo de variables dependientes.

Interpretacion de las sensaciones del gustg, cuyos recepliores localizados en a
lengua son activados por diversas sustancias, las cuales producen las cuatro
cualidades gustativas: a) salado, b) dulce, ¢) acido, dj amargo.

3.1.2 PERCEPCION OLFATIVA
Es una variable dependiente.

Interpretacion de las sensaciones dsl olfale, cuyos receptores estan formados
por terminaciones de fibras nerviosas del primer nervio craneal o nervio offatorio,
envueilas por una mucosa v localizadas en la parte superior de |a cavidad nasal. La
mayor parte de las sensaciones que estimulan dichas fibras nerviosas se interpretan
Como percepciones olorosas 0 aromaticas.

3.1.3 ANALISIS DESCRIPTIVO DE SABOR

El metodo de Perfil Descriptive del Sabor provee los resultados de los
componentes de sabor y aroma de un producto. Incluye una impresién global, la cual
refleja el grado de intensidad percibida por el sentido del gusto y del offato y
provocada por la mezcla de componentes perceptibles det praducto (ASTM, 1981).

El metodo fué desarrollado por Arthur D. Little Co La técnica provee de una
evaluacion descriptiva tanto cualitativa como cuantitativa de los atributos de sabor y
aroma de un producto (Amerine, Pangborn, Raoessler, 1965).
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3.2 DEFINICION OPERACIONAL DE VARIABLES DE PERCEPCION GUSTATIVA Y
OLFATIVA Y ANALISIS DESCRIPTIVO DE SABOR

3.2.1 PERCEPCION GUSTATIVA

La percepcion gustativa sera llevar a cabo las pruebas sensoriales y el
conformar un grupo de individuos aptos y un grupo de individuos no aptos (sean de
grupc control o de grupo experimental) de acuerdo a las pruebas sugeridas y a ios
Criterios de aceptacién y rechazo que marca el “Manual para la Seleccion Y
Entrenamiento de Jueces de la Asociacion Americana para Pruebas y Materiales
ASTM’ (1981) para cada prueba, como a continuacién se describe:

3.2.1.1. Identificacién de gustos basicos

Consiste en la identificacidn de los cuatro gustos bdasicos en dos
concentraciones. Estas etapa se realiza en dos dias, el primer dia se utiliza la
concentracion mas alta y el sequndo la concentracién mas baja de cada gusto basico.
Cada dia se presentan cinco muestras codificadas aleatoriarments {Anexo 2:
Cuestionarios de prueba), cuatro corresponden a cada uno de los gustos basicos y la
quinta es agua. Se pide que se prueben las muestras de izquierda a derecha e
identifiquen el gusto que percibio, anotando ei nombre debajo de! codigo de la muestra
el gusto correspondiente. Las concentraciones sugeridas por el ASTM (1981) son:

Gusto Basico Concentracién

Alta Baja
dulce 2% 1%
salado 0.2% 0.1%
acido 0.07% 0.035%
amargo 0.07% 0.035%

3.2.1.2 Discriminacién de gustos basicos

La discriminacion se refiere a como se diferencia un estimulo de otro. Esta
etapa consiste en la diferenciacion de los cuatro gustos basicos. Las pruebas de
diferenciacién o discriminacion indican si dos muestras son iguales o diferentes. Para
esta parte se utifizaron ocho dias, los primeros cuatro se utilizan las concentraciones
mas altas (arriba indicadas) y los dltimos cuatro dias las concentraciones bajas de
cada gusto basico.

Como prueba discriminativa se emplean pruebas triangulares, donde cada
candidato recibe tres muestras, dos de ellas son iguales (por ejemplo: dos
concentraciones iguales de dulce) y la otra diferente (una concentracién de sal). Ej
sujeto debe probar las muestras de izquierda a derecha y circular la que perciba como
diferente. Los candidatos reciben los tipos de combinacién que puede haber (AAB,
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ABA, BAA, BBA, BAB, ABB). La prueba se dividié en cuatro dias por tipo de
concentracion de los gustos basicos para evitar fatiga en los individuos. (Anexo 2
cuestionarios de prueba).

3.2.1.3 Ordenacion de gustos basicos

Un juez que serd entrenado para describir debe ser capaz de ordenar por
intensidad los cuatro gustos bdsicos. Para esta prueba se utilizé un dia de evaluacion.

Consiste en la ordenacién de las muestras por incremento de la intensidad del
gusto percibido. Se utilizaron las dos concentraciones ya arriba mencionadas por cada
gusto basico. La prueba de ordenacion consistia en presentar tres muestras, dos de
cada concentracién del mismo gusto y una tercera de agua, y el sujeto debe
ordenarlas de menor a mayor concentracion del gusto {Anexo 2: cuestionarios de
prueba).

Estas tres pruebas se aplican a! inicio a todos los sujetos antes de recibir el
entrenamiento en evaluacion sensorial, y se vuelven a aplicar al final de haber recibido
el entrenamiento en evaluacion sensorial, de este modo se obtienen dos puntajes de
percepcidn gustativa “pre y post” entrenamiento de evaluacién sensorial.

3.2.2 PERCEPCION OLFATIVA

La percepcién olfativa es dada por el reconocimiento de una serie de aromas
para determinar la aptitud/ino aptitud de identificar y describir quince diferentes
aromas. Los aromas se seleccionan de acuerdo al producto que finalmente se
evaluarg, tratando de que once de estos aromas sean normalmente comunes a todos y
cuatro sean raramente encontrados.

Esta prueba se llevd a cabo en un dia. Se prepararon quince frascos de color
ambar y con tapa, codificados aleatoriamente, se introduce el material a oler {los
solidos) y se cubre con un trozo de algodén, para los materiales liquidos se moja el
trozo de algodan con el material . £l sujeto debe oler el contenido del frasco e indicar
el olor percibido. Los aromas utilizados fueron:

1. Chocolate

. Vainilia

. Mantequilla

. Café

. Frutas secas/pasas
. Canela

. Crema dulce

. Cereza

. AlmendrafAmareto
10.Papel quemado
11.Tabaco
12.Achiote
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13.Pimienta
14.Clavo
15.Alcoholfronftequila

Esta prueba se apiicd al inicio a todos los sujetos antes de recibir el
entrenamiento en evaluacién sensorial, y se volvié aplicar al final de haber recibido el
entrenamienta en evaluacion sensorial; de este modo se obtienen dos puntajes de
percepcion olfativa "pre y post” entrenamiento en evaluacion sensarial,

3.2.3 ANALISIS DESCRIPTIVO DE SABOR

Consiste en analizar el sabor integral de un producto, asi como sus atributos
individuales y Ia relacion que guardan entre ellos. La prueba se ejecuta de tal manera
que se genera el mayor contanido de informacion posible acerca de un producto
(Pedrero y Pangborn,1989). Esta prueba de analisis del sabor incluye varios
elementos:

1. Aroma perceptible, gusto, sabor y atributos tactiles. -

2. Grado de intensidad de cada uno te los anteriores, calificado de acuerdo a una
escala de diez puntos.

3. Orden de aparicién

4. Resabio

5. Impresién global de aroma y de sabor.

El desarrollo de la técnica requiere, en primer lugar, sesiones de orientacién en
las cuales un coordinador de grupo desglosa a los jueces los objetivos del proyecto y
presenta las muestras a analizar. Se acuerdan los lineamientos del andlisis, asi como
el vacabulario de términos descriptivos. En segundo fugar se lievan a cabo varias
sesiones con el producto problema, hasta llegar a un eonsenso grupal, que define el
perfil del sabor para cada producto. Tercero se realizan sesiones individuales para que
cada juez califique los productos en cuestion con base en la terminologia o el perfil
acordado en las sesiones anteriores (Pedrero y Pangborn, 1989).

Los atributos descriptivos que conformaron el perfil de un chocolate fuercn los
siguientes:

. Aroma chocolate

. Aroma vainifa dulce

. Aroma leche

. Aroma Nota café (la cual estd conformada por notas maple, café, moka, vainilla
maderosa y nuez)

5. Aroma polvo (la cual consiste en una sensacion de cosquilleo en las fosas nasales)

6. Aroma quemado

7. Aroma licor

8. Aroma cartén/cereal

9. Aroma lecitina

10.Impacte Total del Aroma

BN A
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11.Gusto basico dulce
12.Gusto basico salado
13.Gusto basico acido
14.Gusto basico amargo
15.Impacto Total del Sabor

Estos atributos se presentaron en la primera parte del entrenamiento a través de
referencias con materia prima y alimentos en vasos de cristal color ambar con tapa,
codificados aleatoriamente. A contuinuacion se enlista el atributo con su respectivals
referencia:

Aroma chocolate: cocoa en polvo

Aroma vainilla duica: esencia de vainillina dulce

Aroma leche: leche en polvo

Aroma Nota café: esencia de maple/café en polvo/polvo de café sabor moka/nuez
picada/vaina de vainilla en trozos pequefios humedecidos con agua

Aroma polvo: cdscara de granos de cacao

Aroma quemado: papel guemado/azicar quemada/cajeta quemada

Aroma licor: ron/papilla de chocolate con licor de cereza

Aroma carton/cereal: cereal de caja/cartdn en trozos humedecidos con agua
8. Aroma lecitina: leciting liquida/azicar remojada con lecitina liquida

10. Gusto basico dulce: agua con 2% de azucar

11. Gusto basico salade: agua con 0.2% de sal

12. Gusto basico acido: agua con 0.07% de acido citrico

13. Gusto basico amargo: agua con 0.07% de cafeina

LN
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En primer lugar se le pidié a cada individuo que los identificara y los nombrara
(sin recibir ninguna terminologia previa). Seguido se realizé una sesién grupal donde
cada quien externd su terminologia, de tal manera gue cada integrante compartid con
el grupo sus términos y vocablos. Finalmente se consensé a un sélo término para cada
alributo, quedando el arriba ya descrito y conformado por 13 atributos vy tas dos
impresiones globales (sabor y aroma). A los cuestionarios de las pruebas definitivas se
les imprimieron estos términos al lado de cada escala {Anexo2 cuestionarios de
pruebay},

Esta etapa de entremiento durd tres semanas: una para definir la terminologia,
la segunda para aprender el uso de la escala, y la Gltima para consensar los perfiles,

El entrenamiento en el uso de la escala se refiere a estandarizar al grupo de
jueces al otorgar las intensidades percibidas sensorialmente para cada atributo, ya que
existe el error de tendencia central, donde el juez vacila en utilizar los valores
extremos de la escala y usa mas el centro de Ia escala.

El consenso de los perfiles requiere que a través de sesiones grupales, por un

lado, se verifique que cada estimulo percibida (relativo a cada atributo) se asocie
correctamente al concepto aprendido, y por otro lado, el grupo de jueces debe otorgar
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intensidades similares a cada estimulo percibido. Es decir, es integrar estimulos,
conceptos aprendidos y uso adecuado de la escata de medicién,

Las pruebas definitivas se realizaron en una semana, donde para cada chocolate se
efectuaron sus perfiles por dyplicado. Los chocolates evaluados fueron:

. Chocolate Blanco “A”

. Chocolate de Leche “B"

. Chocolate Semi-amargo "¢
. Chaocolate Amargo “D*

. Chocolate Blance “E"

. Chocolate de Leche “F"

. Chocolate Amargo “G"

NN AWN

ETAPA4  VALIDEZ Y CONFIABILIDAD DE LOS INSTRUMENTOS DE
PERSONALIDAD

41 Cuestionaric de 16 Factores de la Personalidad

La validez y confiabilidad del Cuestionario de 16 Factores de la Personalidad en
México estd todavia realizdndose por parte de investigadores de la Facultad de
Psicologia de la Universidad Nacional Auténoma de México {Varela y Colaboradores,
Comunicacién personat).

Para la presente investigacién se llevé a cabo un andlisis factorial con las
puntuaciones obtenidas de una muestra de sujetos (N=82) para obtener una
aproximacion a la validez de constructo (analisis factorial de componentes principales,
rotacién varimax). Se obtuvo la confiabilidad de consistencia interna (Alpha de
Cronbach).

4.2 MBTI Inventario Tipolégico, Forma G

Este instrumento no esta validado en México aun. Se realizé con una muestra
de sujetos (N=118) una aproximacién de validez de constructo (analisis factoria),
rotacién varimax). Y la confiabilidad calculada fué de consistencia interna (Alpha de
Cronbach).

ETAPAS  CRITERIOS DE EVALUACION DE LOS RESULTADOS SENSORIALERS
. Como método de andlisis estadistico de datos se emples el andlisis
discriminante en todas las etapas de esta investigacién para determinar la diferencia

entre perfiles,
Los criterios de clasificacion de jueces aptos para cada etapa de la percepcitn

gustativa y olfativa fueron los sugeridos por el Manual de ASTM (1981) y son los
siguientes:

38




1. identificacion de Gustos Basicos: los jueces aptos 100% aciertos; los no aptos
haber presentado al menos un error, tanto para Grupo Control y como Experimental
con la intencion de evaluar los resuttados del entrenamiento.

2. Discriminacidn de Gustos Basicos: los jueces aptos 60% de aciertos, no aptos
menos del 60% de aciertos del total de todas las pruebas triangulares (para Grupos
Contro! y Experimantal).

3. Ordenacion de Gustos Basicos: jueces aptos 75% de aciertos, jueces no aptos
menos del 75% de aciertos del total de todos las ordenaciones realizadas (para
Grupos Control y Experimental).

4. Identificacion de Aromas: jueces aptos 70% de aciertos, jueces no aptos menos del
70% de aciertos del total de todos los aromas identificados (para Grupos Cantro! y
Experimental).

5. Andlisis descriptivo de chocolates: aplicando un andlisis de varianza y diferencia
minima significativa y se comparan los resultados entre cada sujeto. Los jueces
aptas son los que estén dentro de la media y desviacion grupal, los jueces no aptos
son los que estén fuera de dicho rango.

Se obtuvieron 3 clasificaciones (sélo para Grupo Experimental):
. Jueces aptos/no aptos en cuantificar gustos basicos y aroma en forma global.

- Jueces aptos/no aptos en cuantificar gustos basicos.
. Jueces aptos/no aptos en cuantificar aromas.

WK~

En lo referente a las variables de salud, el grupo de candidatos recibe una
clasificacion de ausencia/presencia de |a enfermadad o recurrencia/no recurrencia de)
habito. Esta clasificacion se codifica para poder introducirla al analisis discriminante.
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CAPITULO 3 RESULTADOS
3.1 VALIDEZ Y CONFIABILIDAD DE LOS INSTRUMENTOS DE PERSONALIDAD
3.1.1 CUESTIONARIO DE 16 FACTORES DE PERSONALIDAD DE CATTELL

Al llevar a cabo el andlisis factorial (analisis factorial de componentes
principales con rotacién varimax), se conformaron 55 factores, de los cuales 25
formaron realmente un factor (tuvieron tres variables o mas, Hartman, 1976), sin
embargo no guardaron refacion alguna con los factores primarios propuestos por
Caltell, es decir la constitucion de estos 25 factores fué muy irregular, y teéricamente
confusos o poco claros, por lo tanto, no se interpretaron ni se les asigné un nombre
representativo. Referente a los cuatro factores secundarios propuestos por Cattell, que
son una derivacion de ias variables de los primerios, se obtuvieron dos factores. A
continuacién se presentan los resultados del analisis factorial:
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Cuadre Num. 1 FACTOR 1 DE CATTELL
CARGA

REACTIVO FACTORIAL
10. En las reuniones sociales. . . . . 0.59
35. Me siento un poco apenado si de repente me convierto en el
centro de atencién en una reunion social. . . . 0.55
36. Siempre me gusta participar en reuniones concurridas, por
ejemplo: una fiesta, un mitin. . . . . 0.56
98. Me gusta asistir a espectaculos, o ir a fiestas. . 0.43
B0. En presencia de personas de mayor experiencia, edad o
posicion, tiendo a permanecer callado. . . . . 0.54
82. Yo tengo indudablemente menos amigos que |z mayoria de |a
gente. . . .. 0.31
85. En distintas ocasiones de mi vida sccial, he experimentado
miedo al pdblico. . . . . 0.37
86. Cuando estoy en un grupo pequefio, me agrada permanecer
en silencio y mejor dejar que otros hablen, .. .. 0.51
91. En un viaje largo, preferiria. . . . . -0.46
97 .Me gusta tomar parte activa en asuntos sociales, camités, etc. ., -0.57
101.8eria muy interesante trabajar en una empresa. . . . . 062
107. Asisto a reuniones sociales sélo cuando tengo que hacerlo,
de otra manera trato de evitarlas, . . . . 0.43
110. Para mi, encuentra facil incorporarme con las personas en
una reunién social. . . . . : 0.73
111. Cuando un poco de diplomacia Y persuasiéon son necesarias
para que la gente actie, yo generalmente soy el primero en
fomentarlas. . . . . 0.35
115. Me gustaria ser reportero de teatro, 6pera, conciertos. . . .. 033
131. A veces platico a personas desconocidas, cosas que me
parecen importantes aunque no me las pregunten, . . .. 0.37
135.Me considero una persona muy sociable con la que es facil
llevarse. . . . . 0.76
136. En mi trato social. . . . | 0.39
155. Aungue las probabilidades de que algo tenga exilo estén
completamente en contra, sigo pensando en aceptar el riesgo. . 0.47
168. La gente me considera una persona estable, sin
perturbaciones, ante las altas y bajas de lavida. . . ., -0.35
177. ¢ Cudl de las siguientes palabras es distinta a las otras dos 7.
.Ancho Zigzag Derecho . .. -0.33
180. Me reconocen como un “hombre de ideas” porgue siempre se
ma ocurren algunas cuando hay algun problema. . . . 0.32
182. Me caonsideran como una persona muy entusiasta. . . , . 0.68
186. Me considero un tipo enérgico que se mantiene activo. . . | 0.34

Valor Eigen = 12,4404 Varianza Explicada=6.8

Alfa de Cronbach = 0.7547
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Cuadro Num. 2 FACTOR 2 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL
28. “Pala” es a “cavar’ como “cuchillo” es a, . . . . -0.51
31. Cuando una ley es anlicuada debe ser cambiada. .. . . 0.42
45. Lo que este mundo necesita son. . . . . 0.38
72. Preferiria disfrutar la vida discretamente a mi manera, mas que
ser admirado por mis éxitos. . . . . -0.59
79. Yo no sé por qué, pero algunas personas como que me
ignoran o me evitan. . . . . -0.35
102. “Tamafio” es a “Longitud” como “‘Deshonestidad” es a. . . ., 0.31
165, Platicar con la gente convencional, comun y corriente, . . . . 0.88
174. Algunas cosas que no tienen importancia, “me ponen los
nervios de punta” . . . ., 0.30
Valor Eigen = 8.8799 Varianza Explicada = 4.8
Alfa de Cronbach = -0.0983 '
Cuadro Ndm. 3 FACTOR 3 DE CATTELL
REACTIVO CARGA
FACTORIAL
7. Yo hago observaciones sarcasticas a las personas gue creo se
las merecen. . . . . 0.86
26. Si yo tuviera e mismo sueido y horario me gustaria mas
trabajar como. . . . . 0.52
127. "Mejor” es a “Peor” como "Mas lento” es a, . . 0.34
128. ¢ Cudles de las siguientes letras deben ir al final de esta
lista: xoooosooonxx ? . . . . . 0.38
144. Si las personas abusan de mi amistad, no lo resiento y lo
olvido pronto. . . . . 0.43
147. A veces dejo que mis acciones se vean influidas por mis
celos. . ... -0.50
156. Me agrada saber bien jo que el grupo tiene que hacer para
que asl sea yo el que mandsa. . . . . 0.47
176. Si me pidieran que trabajara en una obra de caridad. . . . | -0.77
Valor Eigen = 7.1560 Varianza Explicada = 3.9
Alfa de Cronbach = 0.0808
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Cuadro Num. 4 FACTOR 4 DE CATTELL

REACTIVO ] CARGA
FACTORIAL

3. Preferiria tlener una casa. . . . . 0.75
8. Yo prefiero la musica semiclasica que las canciones populares.. 0.41
24, Cuando estoy platicando me gusta. . . . . -0.33
51. Si tuviera que escoger, preferiria ser. . . .. 0.41
169. Pienso que la sociedad debe crear nuevas costumbres por

razones modernas y eliminar viejas costumbres o simples

tradiciones. . . .. 075
175. Pocas veces digo cosas que pienso sin reflexionar y que

después tengo que lamentar grandemente. . . . . 0.46

Valer Eigen = 6.5229
Alfa de Cronbach = 0.5535

Varianza Explicada = 3.5

Cuadro Num. 5 FACTOR 5 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

118. Yo siento que me van a castigar, aun cuando no halla hecho

nada malo. . . . . -0.36
121. Me molesta que las personas piensen que soy demasiado

diferente o muy poco convencional. . . . . 0.84
123. En algunos momentos me es dificil evitar un sentimiento de

lastima hacia mi mismo. . . . 0.61
171. Yo aprendo mejor. . . . . -0.44

Valor Eigen = 6.0475
Alfa de Cronbach = -0.0867

Varianza Explicada = 3.3

Cuadro Num. 6 FACTOR 6 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

30. En mi vida privada, casi siempre alcanzo las metas que me

propongo. . . .. 0.3

53. “Cansado” es a “Trabajo” como “Orgullo” es a. . . . . 062

94. Las alabanzas y los cumplidos que me dicen, me desagradan.. -0.86

104. Cuando la gente no es razonable. . . . . 0.58

Valor Eigen = 5.7940
Alfa de Cronbach = -0.1808

Varianza Explicada = 3.1
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Cuadro Num. 7 FACTOR 7 DE CATTELL

REACTIWO CARGA
FACTORIAL
16. Preferiria correr el riesgo de un trabajo con un sueldo elevado
aunque irregular, que un trabajo con un sueldo menor y constante. 0.38
80. Me desagrada la manera como algunas personas cbservan
con descaro o sin recato a otras, en las calles o en las tiendas. . . . 0.57
138. Yo admiro mas la belleza de un hermoso poema que la
belleza de un arma bien hecha. . . .. 0.88
172. Prefiero guiarme yo mismo en lugar de actuar segun las
reglas aprobadas. . . . . 0.41
Valor Eigen = 56944 Varianza Explicada = 3.1
Alfa de Cronbach = 0.0955
Cuadro Ngm. 8 FACTOR 8 DE CATTELL
REACTIVO CARGA
FACTORIJAL
42, Prefiria juntarme con gente bien educada a juntarme con
individuos toscos y rebeldes. . . . . 0.44
75. Estoy dispuesto a expresar mis sentimientos solo bajo mi
estricto control. . . . . -0.33
149. Me pongo tenso cuando pienso en todas las cosas que me
aquejan. . . . . 0.47
164. A veces me causa problemas e! que la gente hable mal de mi
a mis_espaldas, sin tener razon. . . . . 0.85
Valor Eigen = 5.3360 Varianza Explicada = 2.9

Alfa de Cronbach = 0.2660




Cuadro Num. 9 FACTOR 9 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL
32. Me disgusta trabajar en un proyecto en el que se toman
medidas rapidas que afectan a otros. . . .. 0.34
50. A veces dudo que la gente con la que hablo se interese
reaimente en lo que digo. . . . . -0.32
73. Me siento maduro en la mayoria de mis actos. . . . . 0.90
103. ABesadccomo SResa. .. .. 0.33
132. Yo paso mucho tiempo libre platicando con mis amigos sobre
reuniones sociales en las que nos divertimos en el pasado. . . .. -0.31
Valor Eigen = 4.7863 Varianza Explicada = 2.6
Alfa de Cronbach = 0.0541
Cuadro Num. 10 FACTOR 10 DE CATTELL
REACTIVO CARGA
FACTORIAL
6. Evito criticar a las personas y a sus ideas. . . . . 0.85
83. Detestaria estar en un lugar donde no hubiera muchas
personas con quien platicar. ., . . 0.42
98. Para mantenerme informado, yo prefiera. . . . . -0.40
184. Soy una persona baslante estricta que insiste siempre en
hacer las cosas tan correctamente como sea posible. . . . L -0.36

Valor Eigen = 4.7349 Varianza Explicada = 2.6
Alfa de Cronbach = (.1244
Cuadro Num. 11 FACTOR 11 DE CATTELL
REACTIVO CARGA
FACTORIAL
13. Seria mejor que las vacaciones fueran mas largas y que todos
tuvieran que tomarlas, . . . . -0.83
23. Cuando me veo en un espejo, algunas veces confundo cual es
la derecha y cudl es Ia izquierda. . . . . -0.30
113. Si estoy completamente seguro de que una persona es
injusta o es egoista, se o digo, aunque me traiga problemas. . . . . -0.45
179. Cuando cometo una torpeza social, yo puedo olvidarla
pronto. . ... . -0.37
Valor Eigen = 4.4873 Varianza Explicada = 2.4

Alfa de Cronbach = 0.5009
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Cuadro Num. 12 FACTOR 12 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL
12. Yo prefiero detenerme a observar a un arlista pintando que a
esclchar a algunas personas discutiendo violentamente. . . 0.34
55. He sido abandonado por mis amigoes. . . . 0.30
173. Prefiero esperar hasta que estoy seguro que es correcto lo
ue pienso decir, antes de exponer mis razones. . . -0.90
Valor Eigen = 4.3882 Varianza Explicada = 2.4
Alfa de Cronbach = -0.4429
Cuadro Num. 13 FACTOR 13 DE CATTELL
REACTIVO CARGA
FACTORIAL
57. Cuando me enojo, yo me esfuerzo por ocultar mis sentimientos
alos demds. . ... 034
61. Se me hace dificil hablar o recitar frente a un grupe numeroso 0.37
112. Seria muy interesante ser. e 0.38
125. Yo puedo cambiar vigjos habitos sin dificultad, y sin voiver a
ellos. . . .. 0.42
157. Preferiria vestirme sencilla y correctamente, y no con un
estilo peculiar y llamativo. . . . . 0.52
160. Siempre mi criterio para cualquier decision se basa en los
principios del bien y del mal. . . . . -0.82
Valor Eigen = 4,1898 Varianza Explicada = 2.3

Alfa de Cronbach = -0.0068
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Cuadro Num. 14 FACTOR 14 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL
58. Pienso que suficiente libertad es mas importante que las
buenas costumbres y el respetoalaley. .. . . 0.35
76. Al inventar aigo Otil, preferiria, . . . . 0.31
108. Ser precavide y esperar poco es mejor que ser optimista y
esperar siempre ef éxito, . . 0.50
120. La pompa y el esplendor de cualquier ceremonia estatal son
Cosas que deben conservarse. . . . . 0.35
152. ¢ Cuaél de las siguientes palabras no corresponde a las ofras
dos?. .... 0.78
lis?.. En la escuela prefiero (o preferi). . .., 0.47
Valor Eigen = 4.1088 Varianza Explicada = 2.2
Alfa de Cronbach = 0.1963
Cuadro Num. 15 FACTCOR 15 DE CATTELL
[ REACTIVO CARGA
FACTORIAL
11. Yo preferiria ser. . . .. 0.34
14. Cuando un hombre es deshonesto, casi siempre lo puedes
notar en su cara. . . . . 0.44
19. Cuando me regafian por algo gue no hice, no me siento
cuipable. . . .. 0.31
40 En una tarea de grupo, yo mas bien trataria de. . . . . 0.87
Valor Eigen = 3.9398 Varianza Explicada = 2.1
Alfa de Cronbach = 0.4187
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Cuadro Num. 16 FACTOR 16 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL
48. Yo conserva mi cuarto bien arreglado, con cada cosa en su
lugar. .. .. 0.37
66. Me gustaria llevar la vida de un veterinario, curando y
operando animales. . . . . 0.43
67. Yo como mis alimentos con placer, aunque no siempre tan
cuidadosa y apropiadamente comg algunas personas. . . . . 0.79
84. Las personas dicen que $0y descuidado a veces, aunque ellas
me consideran simpético, . . . . 0.44
108. Creo gue soy bien descrito como. . . . -0.51
Vaior Eigen = 3.7922 Varianza Explicada = 2.1
Alfa de Cronbach = 0.1679
Cuadro Num. 17 FACTOR 17 DE CATTELL
REACTNVO CARGA
FACTORIAL
64. Cuando leo un articulo tendencioso o injusto en una revista
tiendo a olvidarlo, mas que a sentir ganas de “devolverles el
golpe”. . . .. 0.48
89. Es una regla que mis jefes o los miembros de mi familia me
consideren culpable sélo si existe una razén real. . . . -0.38
105. Si alguien habla en voz alta cuando estoy escuchando .
musica. . . .. 0.41
117. Si alguien me dice algo que sé que es falso, yo muy
probablemente me diga. . . .. -0.48
Valor Eigen = 36628 Viarianza Explicada =20
Alfa de Cronbach = -0.7588
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Cuadro Num. 18 FACTOR 18 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

33. La mayoria de la gente que conozco me considera como un

conversador agradable. . . . . -0.42

34. Cuando veo a personas desalifadas y desaseadas, yo. .. .. 0.38

99. A veces pequeiias contrariedades me irritan demasiado. . . . 0.34

124. A menudo me enojo demasiade rapido con lagente. . . .. 0.81

Valor Eigen = 3.4204
Alfa de Cronbach = 0.1503

Varianza Explicada = 1.9

Cuadro Num. 19 FACTOR 19 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

21. En mis decisiones influyen mas. . . .. 0.82

37. En la escuela prefiers {o preferi). .. . -0.34

77."Sorpresa’ es a “Extrafo” como "Miedo” es a. . . . . -0.30

161. Me disgusta un poco que un grupc me observe cuando

trabajo. . . . . -0.35

Valor Eigen = 3.2782
Alfa de Cronbach = -0.2661

Varianza Explicada = 1.8

Cuadro Nim. 20 FACTOR 20 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

74. Cuando la gente me critica me encjo, en vez de sentirme

ayudado. . . . 0.32

137. Me gusta la musica. . . .. -0.32

150. No me desconcierta que la gente me grite lo que tengo que

hacer cuando estoy jugando. . . . . 0.86

Valor Eigen = 3.0356
Alfa de Cronbach = 0.0269

Varianza Explicada = 1.6
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Cuadro Num. 21 FACTOR 21 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

81. En un grupo, me molesta que digan albures o groserias aun

cuando no haya mujeres delante, . . .. 0.42

93. Si mis conocidos me tratan mal y me demuestran que les

disgusto. . . .. -0.89

134. La escena de un cuarto desarreglado me molesta. . . . . -0.33

Valor Eigen = 2.8979
Alfa de Cronbach = -0.43587

Varianza Explicada = 1.6

Cuadro Ngm. 22 FACTOR 22 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

13. Casi siempre puedo tolerar a la gente vanidosa que se cree Ja

grancosa. .. .. _-0.80
22. La mayoria de las personas serian mas felices si se

relacionaran mds con sus semejantes e hicieran fo mismo que

ofros. ..., 0.34
41. De vez en cuando siento la necesidad de realizar actividades

fisicas rudas o pesadas. . . .. . 0.37
88. Cuando la gente mandona trata de imponerse, yo hago

exactamente |o contrario de lo que ellas quieran. . . .. -0.56

Valor Eigen = 2.5449
Alfa de Cronbach = -0.3238

Varianza Explicada = 1.4

Cuadro NUm. 23 FACTOR 23 DE CATTELL

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

52. En santos y cumpleanos. . . . . 0.46

68. Algunas veces no tengo ganas de ver a nadie. . . . . 0.84

130. Yo puedo trabajar con cuidado en muchas cosas, sin ser

molestado por las personas que hacen ruido a mi alrededor. . . . . 0.44

Valor Eigen = 2 4267
Alfa de Cronbach = -0.2201

Varianza Explicada = 1.3
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Cuadro NUm. 24 FACTOR 24 DE CATTELL

REACTIVO [_CARGAT
FACTORIAL
95. Me gustaria tener méas bien un trabajo con. . . .. 0.81
151, Preferiria la vida de. . . . . 0.43
158. Me llama mas la atencién pasar una tarde con un pasatiempo
tranquilo que una fiesta animada, . . . . 0.40
159. No hago caso a las sugerencias bien intencionadas de los
demas, aunque pienso que no deberia. . . . 0.31
Valor Eigen = 2.0045 Varianza Explicada = 1.1
Alfa de Cronbach = 0.5112

Cuadro Nim. 25  FACTOR 25 DE CATTELL

[REACTIVO CARGA
FACTORIAL
56. Yo tengo algunas cualidades por lo que me siento superior a
la mayoria de la gente. . . . . 0.30
78. ¢, Cudl de las siguientes fracciones es distinta a Is otras 7, . . -0.32
181. Yo creo que me muestro mas, . 0.87

Valor Eigen = 1.7325 Varianza Explicada = 0.9
Alfa de Cronbach = 0.0953

Para tratar de rescatar y utilizar esta informacidn, se llevd a cabo un Analisis
Factorial para cada conjunto de reactivos Gue segun el autor pertenecen a un factor de
los 16 primarios y los 4 secundarios. Sin embargo, no se formé un sélo factor en cada
uno de los casos, sino se conformaron de dos a tres factores pequefios por cada factor
compfeto y con valores de Alfa de Cronbach muy bajos. En virtud de lo anterior y
partiendo del hecho que !a forma de responder al cuestionario de Cattell tiene sélo tres
respuestas, una de las cuales se califica con cero, y las otras dos que son
indicacadores de la posesién de uno de los extremos del rasgo medido se procedié a
aplicar otra teoria de validacién: El Modelo Logistico de Rasch.

El Modelo Logistico de Rasch, basado en la Teoria de la Respuesta a un
Reactivo, establece que uma conducta individual puede ser explicada definiendo
caracteristicas humanas, las cuales no son observables (rasgos), y estimando
cuantitativamente la posicion del individuo en cada uno de estos rasgos. Estos valores
numeéricos obtenidos se utilizan para predecir o explicar la conducta individual, es
decir, se buscan las relaciones entre las puntuaciones observables obtenidas por un
sujeto en una prueba y fos rasgos latentes que explican esas puntuaciones, Constituye
un marco de referencia cuantitativo para representar lo que ocurre cuande un individuo
interactia con una pregunta especifica de una prueba (Garcia, 1993).
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Si una prueba esta compuesta por un nimero determinado de reactivos y dicha
prueba se utiliza para medir las caracteristicas de un sujeto o grupo de sujetos, la
unidad bésica de medida utilizada es el reactivo; donde los sujetos poseeran la
habilidad que pretenda medir Ia prueba en diferente grado, es decir, su posicién en el
rasgo latente que se va a medir, sera diferente y consecuentemente no presentaran
todos los sujetos un mismo patrdn de respuesta a una misma prueba. Por
consiguiente, las respuestas de las personas a los reactivos depende, por un lado, de
la habilidad o cantidad de atributo poseido por los mismos sujetos, ¥ por otra parte de
las propias caracteristicas de los reactivos.

Debido a que la teoria de Ia respuesta al reactivo, como su nombre lo indica,
estd basada en el reactivo y no en el examen, ofrece una ventaja importante para
estimar la habilidad o atributo que tiene el individuo en el rasgo que se evalla,
independientements de ia prueba. El objetivo fundamental de cualquiera de los
modelos de respuesta al reactivo es proporcionar los procedimientos adecuados para
estimar la habilidad o cantidad del atributo det examinado que responde a la prueba y
por otra parte, estimar las propias caracteristicas de los reactivos en base a las
respuestas manifiestas y observables de dichos sujetos {Garcia, 1993).

El modelo de Rasch es uno de los mas usados por su sencillez Y para salvar los
siguientes inconvenientes (Garcia, 1993):

1. Que sl poder discriminativo de un reactivo o sy Indice de dificultad dependan de Ia
habilidad media de! grupo en el que sean calculados.

2. Que los valores de fiabilidad y coeficiente de validez, estén relacionados y
dependan de la variabilidad de las puntuaciones de la prueba en el grupo
normativo,

Con este modelo se pueden estimar problemas potenciales de los reactivos a
través de los siguientes parametros:

1. Parametro de discriminacion
2. Parametro de dificultad o cantidad de atributo
3. Parametro de adivinacidn, en el caso de pruebas de conocimianto

4. Error posible en la alternativa correcta, es decir, cuando una de las opciones
consideradas incorrectas tiene una correlacion mayor que la correcta con la
calificacién total, en el caso de ias pruebas de concacimiento.

De esta manera, a cada Factor sugerido por Cattel, se le aplicd un Analisis de
Rasch; se detectaron los reactivos con problemas, se volvio a correr un segundo
Analisis de Rasch eliminado los reactivos problema, y con estos reactivos se obtuvo |a
confiabilidad de consistencia interna (Kudder-Richardson) para cada factor, y se
presentan a continuacion:

52




Cuadro Ndm. 26
CONFIABILIDAD DE CONSISTENCIA INTERNA (Kudder-Richardson)
DE FACTORES DEL 16 PF DE LA PERSONALIDAD DE CATTELL

FACTOR CONFIABILIDAD
‘A" EXPRESIVIDAD EMOCIONAL 0.426

“B” INTELIGENCIA
_GEFUERZADELYO
“E” DOMINANCIA

“F" IMPULSIVIDAD

“G” LEALTAD GRUPAL

“I EMOTIVIDAD 0.398
“L” CREDIBILIDAD 0.409
‘M" ACTITUD COGNITIVA 0.422
“N” SUTILEZA 0.173
“0" CONCIENCIA 0.494
‘Q1” POSICION SOCIAL 0.040
“Q2" CERTEZA INDIVIDUAL 0.355

“Q3" AUTOESTIMA
DO DE ANSIED:

“Q83” SUSC 0.025
“QS4” DEPENDENCIA-INDEPENDENGIA 0.191

* Factores que se consideraron para anélsis posteriores, bajo el criterio de confiabilidad = 0.600

3.1.2 INVENTARIO TIPOLOGICO DE MYERS-BRIGGS

Al llevar & cabo el analisis factorial tipo Componentes Principales con rotacién
varimax, se conformaron 34 factores, de los cuales 16 resultaron ser factores (con tres
reactivos o mas) que a continuacion se presentan:
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Cuadro Nim. 27 FACTOR 1 DE MYERS-BRIGGS

CARGA

REACTIVO
FACTORIAL

3. En una situacion social, generalmente usted es, . . 0.78
7. En un grupo de personas, generalmente prefiere. . . .. 0.35
10. Con un grupo de personas, es mas frecuente que usted. . . .. 0.65
26. En usted es normal. . . ., 0.33
31. a. Abierto b. Reservado 0.71
37.a. Reservado  b. Hablador 0.58
40. a. Tranquilo b. Vivaz 0.62
55. a. Hablar b. Escribir 0.44
66. a. Sociable b. Despegado 0.55
68. a. Fiesta b. Teatro 0.43
80. En su manera de vivir usted prefiere. . . . . -0.37

Valor Eigen = 6.9051
Alfa de Cronbach = 0.7650

Varianza Explicada = 7.3

Cuadro Nim. 28 FACTOR 2 DE MYERS-BRIGGS

REACTIVO CARGA |
FACTORIAL
6. En usted es mas frecuente que. . . . . 0.52
15. Le gusta mas que le consideren. . . . . 065
21. Habitualmente da mds importancia. . . .. 0.86
30. a. Pensar b. Sentir 0.59
41. a. Beneficios  b. Bendiciones 0.31
50. a. Logico b. fascinante 0.36
92. Narmaimente usted se preocupa mas por, . . ., 0.55
94. Al decidir sobre algo importante, normalmente piensaen. .... 0.40

Valor Eigen = 6.1927
Alfa de Cronbach = 0.6334

Varianza Explicada = 6.5
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Cuadro NUm. 29 FACTOR 3 DE MYERS-BRIGGS

REACTIVO CARGA
FACTORIAL
1. Cuando usted va 3 pasar ej dia a otro lugar, prefiere. . . . . 0.40
13. Tiene tendencia a tener una amistad. . . . . -0.64
20. Cuando liene una tarea especial, prefiere, . . . . 0.57
62. a. Ordenado b. Despreocupado 0.76
74. Para usted, hacer las cosas a dltima hora. . . .. 0.44
88. Para hacer un trabajo prefiere. . . . . 0.31
Valor Eigen = 4.3865 ) Varianza Explicada = 4.6
Alfa de Cronbach = 0.2865
Cuadro Nim. 30 FACTOR 4 DE MYERS-BRIGGS
REACTIVO CARGA
FACTORIAL
5. En general, usted congenia mejor con. . . . . 0.63
9. Usted prefiere que le consideren, . . . . 0.45
18. Prefiere tener un amigo que. . . . . 0.32
39. a. Sistematico b. Qcasional 0.31
45, a. Determinacién b. Cordialidad 0.35
46, a. Imaginativo b. Practico 0.78
53. a. Impulso b. Decisién 0.31
79. A usted resulta. . . .. -0.38
Valor Eigen = 3.4501 Varianza Explicada = 3.6
Alfa de Cronbach = 0.5008
Cuadro Num. 31 FACTOR § DE MYERS-BRIGGS
REACTIVO [ "CARGA
FACTORIAL
33. a. Frase b. Concepto 0.44
44. a. Literal b. Figurado 0.70
58. a. Concreto b. Abstracto 0.79
59. a. Cambiante  b. Permanente 0.38
Valor Eigen = 3.1277 Varianza Explicada = 3.3

Alfa de Cronbach = 0.1982
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Cuadro Nim. 32 FACTOR 6 DE MYERS-BRIGGS

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

16. Entre sus amigos usted es de los que. .. .. 0.34

23. Cuando alguien le conoce por primera vez puede conoger los

intereses de usted. . . . . 0.36

75. En las fiestas y reuniones sociales. . . 0.39

86. Piensa que las personas proximas a usted conccen su opinion.

0.81
Valor Eigen = 2.9146 Varianza Explicada = 3.1
Alfa de Cronbach = 0.4894

Cuadro Nim. 33 FACTOR 7 DE MYERS-BRIGGS

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

35. a. Sistemdtico b. Espontaneo 060

43. a. Decidido b. Dedicado -0.30

48. a. Hacer b. Crear 0.83

52. a. Produccién  b. Disefio 0.33

Valor Eigen = 2.7439 Varianza Explicada = 2.9
Alfa de Cronbach = 0.2079

Cuadro Nim. 34 FACTOR 8 DE MYERS-BRIGGS

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

25. Cuando tiene que hacer algo que otros muchos también

hacen, prefiere. . . . . -.030

47. a. Pacificador b. Juez 0.55

49. a. Suave b. Duro 0.84

Valor Eigen = 2.6893 Varianza Explicada = 2.8

Alfa de Cronbach = 0.1357
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Cuadro Num. 35 FACTOR 9 DE MYERS-BRIGGS

REACTIVO CARGA
FACTORIAL
54. a. Quién b. Qué 0.42
78. Cuando piensa en algo de poca importancia que debe hacer o
comprar, normalmente. . . . . 0.38
93. Si un sabado por ta mafiana ie preguntan qué va a hacer ese
dia. .. .. 1 0.83
Valor Eigen = 2.57723 Varianza Explicada = 2.7
Alfa de Cronbach = 0.2944
Cuadro Num. 36 FACTOR 10 DE MYERS-BRIGGS
REACTIVO CARGA
FACTORIAL
2. i usted fuera profesor, preferiria ensefar sobre. . . 0.33
56. a. Nada critico b. Critico 0.76
64. a. Rapido b. Cuidadoso 0.44
82. Le resulta mas dificil adaptarse a. . . . . -0.39
Valor Eigen = 2.33738 Varianza Explicada: 2.5
Alfa de Cronbach = 0.0988
Cuadro Num. 37  FACTOR 11 DE MYERS-BRIGGS
REACTIVO CARGA
FACTORIAL
51. a. Perdonar b. Tolerar 075
84. Cuando tiene un trabajo importante que hay que terminar en -0.50
una semana, normalmente. . . . .
87. Prefiere un jefe que sea. . . . . ] -0.43
Valor Eigen = 2.32040 Varianza Explicada = 2.4

Alfa de Cranbach = -0.1504
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Cuadro Ndm. 38 FACTOR 12 DE MYERS-BRIGGS

REACTIVO

8. Usted tiene mas éxito cuando. . . . .

25. Cuando tiene que hacer algo que otros muchos también
hacen, prefiere. , . ..

27. a. Programado b. Improvisado

91. Usted prefiere. . . . .

CARGA
FACTORIAL

0.37
0.57

0.38
0.83

Valor Eigen = 2.18289
Alfa de Cronbach = 0.5424

Varianza Explicada = 2.3

Cuadro Nim. 33 FACTOR 13 DE MYERS-BRIGGS

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

32. a. Convincente b. Conmovedor -0.39

57. a. Puntual b. Sin prisas 0.82

78. Cuando piensa en algo de poca impaortancia que debe hacer o

comprar, normalmente. . . . . 0.41

Valor Eigen = 1.87748

Varianza Explicada = 2.1

Alfa de Cronbach = 0.1337

Cuadro Num. 40 FACTOR 14 DE MYERS-BRIGGS

REACTIVO CARGA
FACTORIAL

17. En su trabajo cotidiano, . . . | -0.62

78. Usted cree que tener una rutina diaria es. . 0.38

95. Las partes més rutinarias de a vida diaria son parausted. . . .. 0.77

Valor Eigen = 1.78596
Alfa de Cronbach = -0.0124

Varianza Explicada = 1.9
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Cuadro Num. 41 FACTOR 15 DE MYERS-BRIGGS

REACTIVO [ "CARGA
FACTORIAL

23. Cuando alguien le conoce por primera vez puede conocer los

intereses de usted. . . .. -0.42

61. a. Construir b. Inventar 0.35

71. a. Conocido b. Desconocido 0.32

85. £n su opinidn es mas importante. . . . . | 078
Valor Eigen = 1.75244 Varianza Explicada = 1.8
Alfa de Cronbach = 0.1272

Cuadro Nim. 42 FACTOR 16 DE MYERS-BRIGGS

REACTIVO CARGA
FACTORIAL
22. Cuando lee por placer prefiere autores que. . . . -0.73
29 a. Hechos b. Ideas 0.41
81. Cuando en una conversacion se encuentra en una situacion
embarazosa, normalmente., . . . . . 0.52
Valor Eigen = 1.62328 Varianza Explicada = 1,7
Alfa de Cronbach = -0.4723

Aunque estos factores si guardaron alguna relacién con los rasgos propuestos
por Myers-Briggs, resulté ser un ndmero muy grande de factores, (ademds algunos
obtuvieron valores de Alfa de Cronbach muy bajos e incluso negativos) pensando que
el instrumento mide cuatro rasgos bipolares (Myers-Briggs,1992). Por lo tanto, se
realizé el mismo mecanismo que para la prueba de Cattell, y a continuacién se
presentan las confiabilidades obtenidas:

Cuadro Ndm. 43
CONFIABILIDAD DE CONSISTENCIA INTERNA (Kudder-Richardson)
DE LOS RASGOS DE PERSONALIDAD DEL MBTI DE MYERS-BRIGGS

FACTOR CONFIABILIDAD
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Regresando a la hipdtesis de investigacion, en la que las prugbhas de
percepcidn sensoriales constituyan una combinacidn fineal con los rasgos de
personalidad y las respuestas del estado del salud y asi poder distinguir entre sujetos
entrenados y no entrenados, se espera que en el pre-entrenamiento no haya
discriminacién entre los grupos por efecto de estas variables. A continuacion se
presentan los resultados del andiisis discriminante de estas variables. '

3.5 ANALISIS DISCRIMINANTES OE VARIABLES DE PERCEPCION GUSTATIVAS
Y OLFATIVAS PRE-ENTRENAMIENTO Y POST-ENTRENAMIENTO EN
RELACION A VARIABLES DE ESTADO DE SALUD Y RASGOS DE
PERSONALIDAD.

Cuadro NUm. 44 ANALISIS DISCRIMINANTE: PRE-ENTRENAMIENTO
VARIABLE DE AGRUPAMIENTOQ: GRUPO CONTROL Y GRUPO EXPERIMENTAL

VARIABLES A DISCRIMINAR: VARIABLES DE PERCEPCION GUSTATIVAS Y
OLFATIVAS, ESTADO DE SALUD Y RASGOS OE PERSONALIDAD

Valor Ejgen 0.2598 I <hi Cuadrada 15,360
% de Varianza 100 ot 3
Corr. Canbnica 0.4541 Il significancia 0.0015
Lambda 0.793761 ||

Cuadro Num. 45 CENTROIDES Y DISTANCIAS ENTRE GRUPO CONTROL Y
EXPERIMENTAL

GRUPQ CONTROL .58012
GRUPO EXPERIMENTAL -.43509
F(3.66) = 6.7162 p = 0.0015

Cuadro Num. 46 COEFICIENTES ESTANDARIZADOS DE LAS FUNCIONES
CANONICAS DISCRIMINANTES

VARIABLE COEFICIENTE X1(CONTROL} X2(EXPERIMENTAL)
ORDENACION DULCE 08121 1.93333 1.72500
TRASTORNOS 068226 0.93333 0.87500
GASTROINTESTINALES
FORMA DE TRABAJID 0.64394 2.20000 2.12500
Tabla Ndm. 1 RESUMEN DE CLASIFICACION
No. de Prediccitn de Pertenencia

GRUPO ACTUAL Casos  CONTROL  EXPERIMENTAL
CONTROL 33 23 10

69.7 % 30.3%
EXPERIMENTAL 41 13 28

31.7% 68.3 %

Parciento de casos "agrupados” clasificadas correctamente: 68.92%.




Partiendo de la hipétesis anterior, y debido al entrenamiento, esperando
encontrar discriminacion entre 10s grupos por efecto de las variables de rasgos de
personalidad y respuestas del estado de salud. A continuacion se presentan los
resultados dei andlisis discriminante.

Cuadro Num. 47  ANALISIS DISCRIMINANTE: POST-ENTRENAMIENTO
VARIABLE DE AGRUPAMIENTO: GRUPO CONTROL Y GRUPO EXPERIMENTAL

VARIABLES A DISCRIMINAR: VARIABLES DE PERCEPCION GUSTATIVAS Y
OLFATIVAS, ESTADO DE SALUD Y RASGOS DE PERSONALIDAD

Valor Eigen 0.0618 Chi Cuadrada 4.048
% de Varianza 100 | 1

Cormr. Candnica 0.2412 significancia 0.0443
Lambda 0.941818

Cuadro Nim. 48 CENTROIDES Y DISTANCIAS ENTRE GRUPO CONTROL Y
EXPERIMENTAL

GRUPO CONTROL 28287
GRUPO EXPERIMENTAL ..21215
F(1.68) = 4.2008 p = 0.0443

Cuadro Nim. 49 COEFICIENTES ESTANDARIZADOS DE LAS FUNCIONES
CANONICAS DISCRIMINANTES

VARIABLE

COEFICIENTE X1{CONTROL} X2(EXPER))

ORDENACION SAL

1.00000 1.90000 1,70000

Tabla Ndm, 2

GRUPQ ACTUAL

CONTROL

EXPERIMENTAL

RESUMEN DE CLASIFICACION

No.de  Prediccién de Pertenencia
Casos CONTROL EXPERIMENTAL

33 0 33
0.0% 100.0%

41 0 4
0.0 % 100.0%

Porciento de casos "agrupados” clasificados correctamente: 55.41%.
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La etapa final de esta investigacion fué llevar a cabo las evaluaciones con sigte
muestras de chocolate a través del Analisis Descriptivo, con ambos grupos (control y
experimental). Sin embargo los resultados fueron en extremo muy diferentes entre
ambos grupos, en io que se refiere a los descriptores del chocolate empleados, ya que
con el grupo control la descripcién de atributos fué fibre, mientras que para el grupo
experimental se realizaron sesiones para identificar aromas, asf como sesiones para
consensar conceptos; por consiguiente, sélo se realizaron analisis estadisticos con log
resultados arrojados por el Grupo Experimental.

Se procedi6 a agrupar en dos grupos a los integrantes del grupo experimental:
Jueces Buenos y Jueces Malos. El criterio de agrupacién fué obtener la media de cada
uno de los descriptores que tipificaron a los chocolates, asi como tambigén el intervalo
de confianza de cada una de estas medias. Los Jueces Buenos corresponden a los
sujetos que obtuvieron el 75% de las medias de los descriptores de los chocolates
dentro del intervalo de confianza, y los Jueces Malos los que obtuvieron este resultado
abajo del 75%.

Se realizaron tres Andlisis Discriminantes, para encontrar las variables
discriminantes entre los Jueces Busnos y Jueces Malos:

1. Agrupando todos los descriptores de gusto y aroma de los chocolates {Cocra,
vainilla, leche, café, polvo, guemado, licor, cartén, lecitina, impacto total de aroma,
dulce, salado, acido, amargo e impacto total de sabor).

2. Agrupando los descriptores de gusto basicos de los chocolates (Dulce, saladao,
acido y amargo, e impacto total de sabor).

3. Agrupando los descriptores de aroma de los chocolates (Cocoa, vainilla, lechs,
cafe, polvo, quemado, licor, cartén, lecitina e impacto total de aroma).

A continuacién se presentan los resultdos del Andlisis Discriminante
correspondiente a la agrupacion de todos los descriptores de gusto y aroma de los
chocolates, donde se espera que las variables de rasgos de personalidad y respuestas
de estado de salud discriminen entre Jueces Buenos y Jueces Malos,

3.6 ANALISIS DISCRIMINANTES DE VARIABLES DEL ANALISIS DESCRIPTIVO
DE CHOCOLATE POST-ENTRENAMIENTO EN RELACION A VARIABLES DE
ESTADO DE SALUD Y RASGOS DE PERSONALIDAD. (SOLO GRUPQ
EXPERIMENTAL)

Cuadro Nom. 50 ANALISIS DISCRIMINANTE: GRUPO EXPERIMENTAL
VARIABLE DE AGRUPAMIENTO: JUECES BUENOS/JUECES MALOS EN ANALISIS

DESCRIPTIVO GLOBAL (SABOR Y AROMA} POST-ENTRENAMIENTO
VARIABLES A DISCRIMINAR: ESTADO DE SALUD Y RASGOS DE PERSONALIDAD

Valor Eigen 0.1241 [Chi Cuadrada 4.152
% de Varianza 100 | 1

Corr. Candnica 0.3322 significancia 0.0416
Lamtxia .889628




Cuadro NUm. 51
Y JUECES MALOS

CENTROIDES Y DISTANCIAS ENTRE JUECES BUENOS

JUECES BUENOS .32524

JUECES MALOS -.36138

F(1,36) = 4.4664 p = 0.0416

Cuadro Num. 52

COEFICIENTES ESTANDARIZADOS DE LAS FUNCIONES

CANONICAS DISCRIMINANTES

VARIABLE COEFICIENTE

| X1(BUENOS) | X2(MALOS)

MBTi SENSACION - INTUICION 1.6600G

163050 | 153389

Tabla Nom. 3 RESUMEN DE CLASIFICACION
No. de Prediccion de Pertenencia
GRUPO ACTUAL Casos MALOS BUENOS
MALOS 18 10 8
55.6% 44.4%
BUENOS 20 5 15
25.0% 75.0%

Porciento de casos “agrupados” clasificados correctamente: 65.79%
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A continuacion se presentan los resultados . del Andlisis Discriminante
correspondiente a la agrupacién de los descriptores de gustos basicos, donde se
espera que las variables de rasgos de personalidad y respuestas de estado de salud
discriminen entre Jueces Buenos y Jueces Malos.

Cuadro NOm. 53  ANALISIS DISCRIMINANTE: GRUPO EXPERIMENTAL

VARIABLE DE AGRUPAMIENTO: JUECES BUENOS/JUECES MALOS EN ANALISIS
DESCRIPTIVO DE SABOR POST-ENTRENAMIENTO
VARIABLES A DISCRIMINAR: ESTADO DE SALUD Y RASGOS DE PERSONALIDAD

Valor Eigen 0.2928 Chi Cuadrada 5.989
% de Varianza 100 :‘ I 2
Corr. Canénica 0.4759 significancia 0.0112
Lambda 0.773508 |}

Cuadro Ndm. 54 CENTROIDES Y DISTANCIAS ENTRE JUECES BUENOS
Y JUECES MALOS

JUECES BUENQS
JUECES MALOS
F(2,35) = 51242 p=D.0112

-.35781
J7528

Cuadro Num. 55 COEFICIENTES ESTANDARIZADOS DE LAS FUNCIONES
CANONICAS DISCRIMINANTES

VARIABLE COEFICIENTE X1{BUENOS) X2{MALOS)
| SINOSITIS -0,70831 1.0000 91667
MBT! PENSAMIENTO - SENTIMIENTO 0.92129 - 1.39923 1.53750
Tabla NOm. 4 RESUMEN DE CLASIFICACION
No. de Prediccién de Pertenencia
GRUPQ ACTUAL Casos MALOS BUENOS
MALOS 12 5 7
41.7% 58.3%
BUENOS 26 3 23
11.5% 88.5%

Porciento de casos “agrupados” clasificados correctamente:; 73.68%
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A continuacion se presentan los resultados del Analisis Discriminante
correspondiente a la agrupacién de los descriptores de aroma, donde se espera que
las variables de rasgos de personalidad y respuestas de estado de salud discriminen
entre Jueces Buenos y Jueces Malos.

Cuadro Num. 56  ANALISIS DISCRIMINANTE: GRUPO EXPERIMENTAL

VARIABLE DE AGRUPAMIENTO: JUECES BUENOS/JUECES MALOS EN ANALISIS
DESCRIPTIVO DE AROMA POST-ENTRENAMIENTO
VARIABLES A DISCRIMINAR: ESTADO DE SALUD Y RASGOS DE PERSONALIDAD

Valor Eigen 0.6032 Chi Cuadrada 16.283
% de Varianza 100 q! 3

Corr. Canénica 0.6134 significancia 0.0010
Lambda 0.823770

Cuadro Nim. 57 CENTROIDES Y DISTANCIAS ENTRE JUECES BUENOS

Y JUECES MALOS
JUECES BUENGQS -.84015
JUECES MALOS 68012
F(3.34) = 6.8358 p = .0010

Cuadro Nim. 58 COEFICIENTES ESTANDARIZADOS DE LAS FUNCIONES
CANONICAS DISCRIMINANTES

VARIABLE COEFICIENTE X1(BUENOS) X2(MALOS)
LARINGITIS 0.65696 0.88235 1.00000
MBT! PENSAMIENTO — SENTIMIENTO 0.96357 1.36941 1.50238
MBTI SENSACION — INTUIGION -0.65298 1.63254 1.54571
Tabla Nam. 5 RESUMEN DE CLASIFICACION
No. de Prediccion de Pertenencia

GRUPO ACTUAL Casos MALOS BUENOS
MALOS 21 16 5

76.2% 23.8%
BUENOS 17 6 11

35.3% 64.7%

Porciento de casos “agrupados” clasificados correctamente: 71 05%
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CAPITULO 4 DISCUSION DE RESULTADOS
41 INSTRUMENTOS DE PERSONALIDAD

De acuerdo al Cuadro Num. 1 los factores de personalidad que se tomaron
para los analisis discriminantes de Ja percepcion gustativa y olfativa, asi como para el
analisis descriptivo de sabor fueron aquellos que su confiabilidad {Kudder-Richardson)
tuvo valores de 0.60 y mayores, siendo los siguientes:

TiPO DE PRUEBA FACTOR CONFIABILIDAD
16 PF DE CATELL "C" FUERZA DEL YO 0.6000
16 PF DE CATELL “H™ APTITUD SITUACIONAL 0.7810
16 PF DE CATELL "Q4" ESTADO DE ANSIEDAD 0.6710
16 PF DE CATELL “Q81”" INTROVERSION-EXTROVERSION 0.8380
16 PF DE CATELL “Q52" ANSIEDAD 0.7830
MBTI DE MYERS-BRIGGS | EXTROVERSION-INTROVERSION 0.8100
MBTI DE MYERS-BRIGGS | SENSACION-INTUICION 0.7210
MBTI DE MYERS-BRIGGS | PENSAMIENTO-SENTIMIENTO 0.6750
MBTI DE MYERS-BRIGGS | JUICIO-PERCEPCION 0.7350

42 CONFRONTACION DE GRUPOS CONTROL Y EXPERIMENTAL:

PRE ENTRENAMIENTO: PRUEBAS DE IDENTIFICACION, DISCRIMINACION
Y ORDENACION DE GUSTOS BASICOS Y PRUEBAS DE IDENTIFICACION
DE AROMAS :

De manera general (excepto en ordenacién de! gusto basico dulce, donde el
Grupo Experimental presenta de manera innata una mayor habilidad} en esta
confrontacién por grupe no se encontrd diferencia alguna en las habilidades
perceptivas evaluadas antes de que ambos grupos recibieran el entrenamiento. Este
resultado era el esperado, es decir, que tanto Grupo Control como Grupo Experimental
no presentaran diferencias antes de ser entrenados para asi partir de grupos iguates y
ver los cambios por efecto del entrenamiento.

43 CONFRONTACION DE GRUPOS CONTROL Y EXPERIMENTAL:

POST ENTRENAMIENTO: PRUEBAS DE IDENTIFICACION, DISCRIMINACION
Y ORDENACION DE GUSTOS BASICOS Y PRUEBAS DE IDENTIFICACION
DE AROMAS

De manera general, en esta confrontacién por grupo no se encontrd diferencia
alguna en las habilidades perceptivas evaluadas después de que ambos grupos
recibieran o no el entrenamiento; excepto en ordenacion del guste basico salado,
donde el Grupo Control presenta una mayor habilidad. Henderson y Vaisey (1970)
encontraron Que las evaluaciones sensoriales podian ser consideradas como una
habilidad, donde la concentracion y la memoria juegan un papel importante. Podemos
decir que estos resultados encontrados para el Grupo Control se deben mas al hecho
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decir que estos resultados encontrados para el Grupo Control se deben mas al hecho
de haber aprendido por repeticion de las pruebas, ya que este grupo no recibié e
entrenamiento.

Estos resultados generales de no diferencia entre grupos por efecto del
entrenamiento reflejan que el método de entrenamiento requiere de ciertos ajustes,
como seria aumentar la dificultad en las soluciones de gustos basicos { disminuyendo
las concentraciones de gustos basicos en solucion utilizadas}). La prueba
discriminativa empleada (Prueba Triangular) es una de las técnicas discriminativas
mas sensibles, pero si los productes a discriminar son evidentemente detectables, los
resultados reflejarén o observado en toda esta serie de pruebas aplicadas.

44 CONFRONTACION GRUPO CONTROL ANTES Y DESPUES DEL
ENTRENAMIENTO

No se observa ningun cambio significativo en el Grupo Control por efecto del
entrenamiento; excepto en la ordenacidn del gusto basico dulce, donde se abserva un
efecto negativo, ya que disminuye el nimero de personas habiles en esta prueba. Este
resultado es el esperado, por no haber cambio o entrenamiento a lo largo de los
ensayos.

45 CONFRONTACION GRUPO EXPERIMENTAL ANTES Y DESPUES DEL
ENTRENAMIENTO

Se observa un cambio significativo por efecto del entrenamiento para la
“identificacion de gustos basicos 4cido y amargo”, asi como para la “identificacion de
aromas”. Este tipo de resultado corrobora lo sugerido por Vernon (1970}, quien
encontrd que la percepcion ests influenciada por el canacimiento y la experiencia que
ya de antemano traen consigo los sujetos. AAcs mas tarde Rabin (1988) encontré que
los sujetos entrenados en conceptos y referencias de aromas, presentaban mayor
facilidad en la percepcion de los mismos, Mas adelante O’Mahony (1990) argumenta
que los jueces no entrenados carecen de un lenguaje que los ayude a comunicar las
sensaciones percibidas. En una investigacion contemporanea a la anterior, Lyman y
McDaniel (1990) encontraron que el mencionar referencias verbales de aromas,
incrementa la memoria hacia los estimulos reales.

Por otro lado, en este grupo, se observa un cambio negativo significativo en ia
habilidad para ordenar el gusto basico amargo. En la teoria del sabor dulce y amargo
de Taylor (1928) se establece, gue las membranas celulares secretan por materiales
amargos que nos imparten sabor amargo en boca, lengua y saliva; Taylor argumenta
que bajo estas condiciones se facilita el detectar sustancias dulces, pero se inhibe o se
presenta cierta adaptacion a la deteccién de las sustancias amargas por e} hecho de
haber ya un cierto sabor amargo en la boca y lengua. Amerine, Pangborn y Roessler
(1965) argumentan que el mecanismo de deteccién del sabor amargo es muy
complejo, donde los jueces encuentran gran dificultad para identificarlo y discriminarlo
cuando se encuentra en soluciones diluidas, confundiéndolo con otros sabores,
particularmente con soluciones Acidas,
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46  ANALISIS DISCRIMINANTE DE VARIABLES DE PERCEPCION GUSTATIVA Y
OLFATIVA EN EL PRE-ENTRENAMIENTO EN RELACION A VARIABLES DE
ESTADO DE SALUD Y RASGOS DE PERSONALIDAD

Las variables que discriminaron entre el Grupc Contra! y el Experimental fueron
“Ordenacién del Gusto Dulce” {(Grupo Control ordena diferentes concentraciones de
sabor dulce mds eficientemente), Trastornos Gastrointestinales (Grupo Control
padece menos de Trastornos Gastraintestinales) y "Forma de Trabajo” {Grupo Control
se ubica entre que prefiere trabajar individual o en equipo, y el Grupo Experimental
tiende mas a prefierir trabajar en forma individual). Meilgard, Civille y Carr {1987)
reportaron que los sujetos que presentan estados de enfermedad deben ser excluidos
de las sesiones sensoriales, ya que estos factores disminuyen la sensitividad de los
sentidos,

47  ANALISIS DISCRIMINANTE DE VARIABLES DE PERCEPCION GUSTATIVA Y
OLFATIVA EN EL POST-ENTRENAMIENTO EN RELACION A VARIABLES DE
ESTADO DE SALUD Y RASGQS DE PERSONALIDAD

La variable que discriming entre el Grupo Control y el Experimental fueron
“Ordenacitn del Gusto Salado”, {Grupo Centrol ordena diferentes concentraciones de
sabor salado maés eficientemente). Este resultado no es el esperado, se esperaba un
efecto por el entrenamiento a favor del Grupo Experimental, observando los resultados
de los apartados 3.3, y 3.4, se puede ver gue el grupo experimental no sufre cambio
entre antes y después (30 y 29 sujetos que aciertan respectivamente), y el Grupo
Control tampoco sufre gran cambio antes y después (29 y 30 sujetos que aciertan
relativamente), Este resultada refleja la necesidad de establecer nusvas
concentraciones de soluciones saladas, ya que, indistintamente del entrenamiento, la

ordenacion del sabor salado ocurre con cierta facilidad en ambos grupos.

4.8  ANALISIS DESCRIPTIVO DE CHOCOLATE: GRUPQ EXPERIMENTAL

Para los Andlisis Discriminantes de estas variables, se tomd como muestra de
sujetos tan sdlo al Grupo Experimental. En las descripciones de los chocolates Grupo
Control y Grupo Experimental resultaron tan diferentes, tanto en atributos como en
intensidad, que se determing imposible hacer una comparacion estadistica entre
ambos grupos, esto se puede observar en los Cuadros 59 al 65 correspondiantes a
cada tipo de chocolate descrito, Esta etapa del entrenamiento relativa al analisis
descriptivo de los chocolates delimité una diferencia entre el Grupo Control y el Grupo
Experimental, ya en estudios previos O'Mahony (1990} encontrd que los jueces que no
han sido entrenados no cuentan con un lenguaje comun que comunique las
sensaciones, donde estas comunicaciones verbales presentan diferentes niveles entre
jueces entrenados y no entrenados, O’Mahony {1990) concluye que el proceso de
alinear a los jueces en su estructura conceptual, involucra el juntar y separar
conceptos, asi como crear nuevos conceptos (O’Mahony, 1980).
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Cuadro Num. 59

{Escala de intensidad sensorial percibida: Minimo=0, Maximo=9)

ATRIBUTOS DE SABOR Y AROMA CHOCOLATE AMARGO *G”

Grupo Experimentat

Grupo Control

: N=38 - N=33
Atributos N tMedia | Desviacidn Atributos N | Media | Desviacion
de aroma Estandar De aroma Estandar

Cocoa 38 |6.49 [1.86 Cocoa 11 |8.52 [1.81
Vainilla dulce 38 |4.54 |1.82
Leche 38 (044 |0.76 Leche 19 1458 (2.49
Licor 38 [148 [1.75 ticor 1 |1.50
Quemado 38 1254 (210 Quemado 4 |4.87 [1.07
Polvo 38 |3.20 |2.37
Café 38 (33 (201 Café 6 361 |1.44
Lecitina 38 |044 (0.76
Carton s 11.27 [1.71
Almendra 3 |480 [0.94
Amargo 2 1257 |254
Azicar Derretida 1 (3.80
Az .Caramelizada 4 (4,04 [2.17
Azlecar 4 525 (283
Cacao & 1515 |2.53
Canela 3 1433 (203
Chocolate 17 |6.45 [2.06
Crema 2 [6.13 (295
Duice 6 16.35 [1.70
Espeso 1 |6
Jarahe 1 |56
Manteca Cacao 2 (493 (232
Mantequilla 4 344 |1.90
Nuez 2 1260 (209
Rompagpe 1 [4.25
Impacto Total Aroma |34 [6.00 [1.54 Impacto Total Aroma (23 |68.17 |2.04
Atributos Atributos
de Sahor de Sabor
Dulce 37 15.34 [1.85 Dulce 24 [570 |2.18
Salado 38 (0.87 [1.42 Salado 7 1256 [2.03
Acido 37 (042 {085 Acido 3 {230 (277
Amargo 38 {4.40 (218 Amango 14 |15.48 {3.03
Agrio 1 1870
Cafe 1 |6
Canela 1 8.15
Chocolate 7 649 |2.18
Crema 1 }7.45
Fuerte 1 [1.60
Leche 5 1498 1259
Impacto Total Sabor |33 [6.32 [1.26 Impacto Total Sabor |23 [6.54 [242 |
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Cuadro Nim. 60 ATRIBUTOS DE SABOR Y AROMA CHOCOLATE SEMIAMARGO *C”
(Escala de intensidad senscrial percibida: Minimo=0, Maximo=39)

po . Experimental v “GrupoContrel
ol CENS3g e G HLCN=33G
Atributos N | Media | Desviacién Atributos N | Media | Desviacién
de aroma Estandar de aroma Estandar
Cocoa 38 |6.53 [1.74 Cocoa - |11 {544 |[1.67
Vainilla dulce 38 1365 [1.87 Vainilla 5 319 |1.85
Leche 38 (212 |1.59 Leche 10 |4.47 |2.07
Licor 38 |1.53 (2.02 Licor 2 (335 [1.83
Quemado 38 [3.24 203 Quemado 6 |5.56 |2.25
Polvo 38 |266 [2.11
Café 38 1376 (228 Café 8 |528 223
Lecitina 38 (060 |1.15
Cartén 38 {0.96 |1.61
Almendra 1 0.30
Amargo 2 |6 433
Azicar Quemada 2 {290 142
Az.Caramelizada 1 3.70
Azlicar 3 1472 |269
Cacao 8 [4.56 1.94
Cajeta 1 5.15
Canela 2 (343 |2.35
Chocolate 17 1527 |2.38
Dulce & |3.89 |225
Espeso 1 [4.15
Grasa 1 1710
Jarabe 1 4,60
Manteca Cacac 1 2.70
Mantequilla 3 |[1.64 [0.86
Nuez 3 410 |2.33
Rasposo 1 3.35
Rompope 1 {080
Impacto Total Aroma |34 |6.04 [1.49 Impacto Total Aroma (24 1509 [2.4%
Atributos Atributos
de Sabor de Sabor
Dulce 38 [4.16 |2.02 Dulce 16 {5.09 |1.93
Salado 38 (0.41 (0.94
Acido 38 10.83 |1.58 Acido 3 278 274
Amargo 38 [6.51 (219 Amargo 30 [6.95 |212
Almendra 1 4.40
Café 3 |58 [2.26
Canela 1 220
Chocolate 5 |6.11 1.81
Crema 1 4.90
Fuerte 2 |10 1]
Grasa 1 4.90
Leche 2 1593 |4.05
Mantequilla 1 2.40
Quemado 3 |7.80 |1.50
Vainilla 1 _{6.80
Impacto Total Sabor 34 (717 |1.34 Impacto Total Sabor |21 {690 [1.77
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Cuadro Nim. 61

ATRIBUTOS DE SABOR Y AROMA CHOCOLATE AMARGO 0"

(Escala de intensidad sensorial percibida: Minimo=0, Maximo=9)

Grupo Experimental

Grupo Control

) N=38 o N=33
Atributos N | Media | Desviacion Atributos N : Media | Desviacién
de aroma Estandar de aroma Estandar
Cocoa 38 |6.69 1.77 Coacoa 10 (5.90 215
Vainilla dulce ag [3.48 1.97 Vainilla 4 |4.09 1.81
Leche a8 |1.90 1.67 Leche 12 |4.58 (239
Licor 38 {1.69 2.00 Licor 3 438 3.32
Quemado 38 [3.10 247 Quemado 5 [4.88 1.56
Polvo 38 |317 (2.53
Café 38 |4.21 2.18 Café 4 1571 1.08
Lecitina 38 [0.57 1.24
Cardn 38 (082 |1.04
Acido 1 1760
Almendra 1 7.25
Amargo 2 6.70 223
Aziucar Quemada 2 4.15 1.49
Azicar 4 4.11 2.15
Cacao 9 |567 1.78
Canela 1 7.20
Chocolate 19 |5.77 2.44
Crema 1 1.70
Dulce 4 366 |2.44
Espeso 2 [567 |1.86
Grasa 1 3.70
Jarabe 1 2.60
Manteca Cacao 1 2.25
Mantequiila 2 213 1.38
Nuez 2 217 1.12
Rasposo 1 4,35
Rompope 1 (270
Impacto Total Aroma |34 Impacte Total Aroma |24 (510 {253
Atributos Atributos
de Sabor de Sabor —
Bulce 36 ]394 217 Dulce 18 [4.35 1.58
Salado 36 [0.46 1.03 Salado 8 320 (238
Acido 38 (085 |1.42 Acido 4 (431 |34
Amargo 38 658 (2.0 Amargo 27 |7.26 1.95
Café 2 |5 3.05
Chocolate 4 6.50 225
Denso 1 8.50
Espeso 1 7.30
Fuerte 1 6.35
Leche 3 4.76 1.51
Vainilla 1 1.85
Impacto Total Sabor 34 [7.02 1.25 ] Impacto Total Sabor 22 |7.45 2.02
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Cuadro Nam. 62 ATRIBUTOS DE SABOR Y ARCMA CHOCOLATE BLANCO “E*
(Escala de intensidad sensorial percibida; Minimo=0, Maximo=9)

" Grupe Experimental. - FU e Grupo.Control.
N=38 oo et e N=33 ¢ e
Atributos N | Media | Desviacié Alributos N | Media | Desviacién
de aroma Estandar de aroma Estandar
Cocoa 38 |8.52 |1.70 Cocoa 3 (448 |264
Vainilla dulce 38 1373 1.88 Vainilla 15 {5.48 2.33
Leche 38 1230 |18 Leche 26 [5.84 |2.56
Licor 38 [1.51 2.03 Licor 1 |8.10
Quemado 38 (322 |2.07 Quemado 1 |6.80
Poivo 38 |2.81 210
Café 38 §3.77 2.24 Café 1 |7.30
Lecitina 38 (o1 1.18
Cartén a8 [1.12 (169
Acido 1 210
Almendra 2 (313 |298
Azucar Derretida 1 13.30
Az. Quemada 1 18.10
Az.Caramelizada 5 |7.41 220
Azlcar 4 13.96 2.50
Cacao 4 1449 262
Canela 2 |1.53 |2.14
Chocolate 15 |4.60 |2.45
Crema 3 |5.68 1.83
Dulce 8 [584 [162
Grasa 1 |7.70
Jarabe 1 [5.00
Manteca Cacao 3 |5.06 |1.63
Mantequilla 8 13.38 185
Nuez 2 1223 |0.42
Plastico 1 |4.50
Rompope 3 |518 [2.24
Impacto Total Aroma (35 [6.11 |2.53 Impaclo Total Aroma 122 [6.05 |(2.00
Atdbutos Afributos
de Sabor de Sabor
Dulce 38 |4.52 [1.97 Dulce 24 (697 |212
Salado 38 |0.43 0.04 Saiado 10 13.07 2.58
Acido 38 (0.8t [1.42 Acido 5 |2863 [1.85
Amargo 38 16.11 253 Amarge 5 (268 1.78
Almendra 2 11.83 0.45
Chocolate 3 |5.42 1.93
Crema 2 18.27 0.25
Fuerte 1 [6.50
Grasa 1 14.20
Leche 11 186.21 2.45
Mantequilia 2 |6.53 3.12
Rompope 1 |7.65 1.91
Vainillg 6 §7.13 1.24
Impacto Total Sabor  [35 [7.13 [1.38 Impacto Total Sabor |23 T8.18 {219
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Cuadro Num. 63

ATRIBUTOS DE SABOR Y AROMA CHOCOLATE BLANGCO “A*

(Escala de intensidad sensoriat percibida: Minimo=0, Maximo=9)

" " Grupo Experimental - Grupo Control
N=238 N=33
Atributos N |Media [ Desviacion Atributos N | Media | Desviacion
de aroma Estandar de aroma Estandar
Cocoa 38 |5.03 |1.96 Cocoa 5 [4.61 2.11
Vainilla duice 38 (6.05 (1.82 Vainilla 17 |5.70 (1.86
Leche 38 [6.24 |2.04 Leche 26 16.27 216
Licor 38 143 [1.90 Licor 2 |378 |25
Quemado 38 1093 |11 Quemado 2 1387 169
Polva 38 |1.83 11.57
Café ag |2.74 |2.08 Caf¢ 1 6.00
Lecitina 38 |0.65 [0.86
Carton 38 {1.93 |1.95
Almendra 3 1400 (215
Az Caramelizada 4 (537 |1.54
Azticar 4 |8.04 241
Cacao 3 (524 |3a18
Canela 1 ]1.35
Chocolate 14 {4.81 2.04
Crema 2 1653 j211
Dulce 5 [596 |[1.18
Grasa 1 [6.90
Manteca Cacao 3 1412 (1.26
Mantequilla 9 1484 {226
Nuez 3 [3.068 |1.52
Rasposo 1 4.40
Rompope 2 |6.33 (288
Impacto Total Aroma  [34 [6.59 [1.26 impacto Total Aroma |25 |5.48 |[2.41
Atributos Atributos
de Sabor de Sabor
Oulce 38 (688 (1.78 Dulce 25 (7.04 (1.84
Salado a8 |0.89 [1.52
Acido 38 (063 [1.26 Acido 3 |117 |o.7s
Amargo 38 |0.85 (1.51 Amargo 4 1256 (224
Almendra 3 572 {251
Chocolate 4 |6.13 |2.81
Coco 1 8.70
Crema 2 855 [1.30
Fuerte 1 6.40
Leche 9 [6.31 2.19
Mantequilla 2 (403 |1.74
) Vainilta 6 579 |237
Impacto Total Sabor 34 1657 |1.41 Impacto Total Sabor 124 1705 ]1.78
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Cuadro Ngm. 64

ATRIBUTOS DE SABOR Y AROMA CHOCOLATE LECHE *F*

(Escala de intensidad sensorial percibida: Minimo=0, Maximo=8})

Grupo Experimenta U Grupe Controb
o N=38 ‘ D ON=33 T ]
Atributos N | Media | Desviacién Atributos N [ Media [ Desviacién
de aroma Estandar de aroma Estandar
Cocoa 38 |620 |1.64 Cocoa 13 |511 (228
Vainilla dulce 38 1529 [11.79 Vainilla 10 (458 [2.51
Leche 38 [4.48 [1.90 Leche 22 |5.25 |2.23
Licor 38 |1.18 [1.47 Licor 1 1.05
Quemado 38 |1.23 |1.53 Quernado 4 529 |3.46
Polvo 38 j210 |2.08
Café 38 (288 {1.85 Café 3 1407 |1.33
Lecitina 38 (059 |1.09
Cartén 38 129 142
Aimendra 2 |847 1.84
Az. Quemada 1 |58.20
Az.Caramelizada 3 1562 (239
Azicar 3 1413 (204
Cacao 5 |422 (266
Cajeta 2 657 (1.00
Canela 2 1323 (1.93
Chocolate 20 |553 1230
Crema 1 1290
Dulce & (685 (227
Manteca Cacao 1 |3.50
Mantequilla 4 1323 |[153
Nuez 2 1472 |0.01
. Rompope 1 1470
Impacto Total Aroma 34 1608 |1.63 Impacto Total Aroma (23 [5.55 [2.22
Atributos Atributos
De Sabor de Sabor
Bulce 38 |8.1 1.61 Dulce 23 |6.62 |2.00
Salado 38 |0.1 1.18 Salado 7 1.85 1.56
Acido 38 |0.43 |o.77 Acido 3 (233 |303
Amargo 38 |0.98 |1.68 Amargo 5 |2.56 |1.58
Almendra 3 504 |245
Café 1 520
Chocolate 10 {8.33 |2.02
Crema 1 1395
Fuerte 1 5.60
Leche 8 |501 |23
Mantequilla 2 1298 |0.59
Vainifla 6 [533 |258
impacto Total Sabor 33 (6.43 (1.3 Impacto Total Sabor 23 [6.37 |t1.81
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Cuadro Num, 65 ATRIBUTOS DE SABOR Y AROMA CHOCOLATE LECHE “B”
{Escala; Minimo=0, Méximo=9)

Grupo Experimenial Grupo Controf
N=38 N=33 )
Atributos N |Media | Desviacion Atributos N | Media | Desviacidn
de aroma Estandar de aroma Estandar
Cocoa 38 16.05 |1.7% Cocoa 7 1476 (248
Vainilla dutce 38 |540 164 Vainilla 10 §4.12 [1.78
Leche 38 |5.07 {1.78 Leche 24 |1529 |2.10
Licor g |13z 1.1 Licor 1 5.20
Quemado 38 (093 [1.44 Quemado 1 4.05
Polvo 38 !1.82 {1.7%9
Café 38 |2.85 {2.10 Café 1 2.65
Lecilina 38 |0.80 [1.27
Carton 38 (1.44 (177
Almendra 2 1445 |2.90
Amargo 1 [8.80
Az.Caramelizada 3 |458 (168
Azlcar 5 |[583 [3.19
Cacao 5 |546 207
Cajeta 1 5.00
Cangla 2 |247 217
Chocolate 19 |566 |2.08
Crema 3 |468 |2.72
Bulce 8 1541 147
Grasa 1 |4.50
Jarabe 1 210
Manteca Cacao 1 360
Mantequilla 8 {39 1.82
Nuez 2 293 j1.51
Rasposo 1 1.80
Rompope 2 (330 (234
Impacto Total Aroma |33 [6.08 [1.49 Impacto Total Aroma 26 |587 |2.11
Atributos -Atributos
de Sabor de Sabor
Dulce 38 (6.56 [1.95 Dulce 25 1668 226
Salade 38 j0.92 |1.70
Acido 38 [0.47 |0.86 Acido 4 [1.02 |o61
Amargo 38 |1.07 [1.64 Amargo 7 |3.88 |3.02
Almendra 1 565
Café 1 1.95
Canela 1 5.50
Chocolate 6 [6.09 |2.55
Coco 1 16.50
Crema 2 |7.28 (233
Fuerte 1 7.55
Leche 10 |5.77 |2.28
Mantequilla 2 1333 [186
Seco 1 6.00
Suave 1 6.80
Vainilla 5 {566 1.91
Viejo 1 16.80
Impacto Total Sabor 33 [6.56 [1.51 Impacta Total Sabor 26 (638 (231
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4.8.1 ANALISIS DESCRIPTIVO DE CHOCOLATE GLOBAL (GUSTO Y AROMA)

En el Analisis Discriminante (Cuadro num. 52), el rasgo de personalidad bipolar
Sensacion-Intuicion del MBTI, resultd ser la variable discriminate entre Jueces Buenos
y Jueces Malos (F (1,36) = 4.4664 p=0.0416). El grupo de Jueces Buenos dentro de
este rasgo bipolar, se localiza hacia el lado de la Intuicion, es decir durante el proceso
de percibir hace uso de la intuicion para otorgar juicios y tomar decisiones. Se puede
decir que al hacer uso de la intuicién, se hace uso tanto de la sensacion de un
estimulo, asi como de la experiencia previa, ya antes aprendida; es decir, se integra
tanto el estimulo percibido, v ademas se usa la informacién récibida durante el
entrenamiento (basicamente identificacion de atributos relacionados a un concepto
aprendido, y usc adecuado de una escala de medicién). Myers-Briggs (1976}
establecen que las funciones irracionales correspanden al rasgo bipolar Sensacién-
Intuicion, y reflejan |a preferencia entre dos modos opuestos de percibir; per un lado,
la intuicién implica la captacion de posibilidades, significados y relaciones mediante 1a
perspicacia y la sagacidad, mientras que, la sensacién se apoya en las experiencias
inmediatas. Aliport (1965) menciona que la percepcion es todo aquello que tiene que
ver con la informacién que tenemos acerca de los objetos o condiciones, y que
también, depende de las impresicnes que hacen nuestros sentidos sobre estas
objetos y condiciones, de como nos parecen, la manera como éstos suenan, saben o
huelen,

O'Mahony (1990) establece que el mecanismo de ia formacién de conceptos
sensoriales involucra dos procesos: la abstraccion y la generalizacién. En el proceso
de abstraccion y generalizacion, el nifio o el adulto utilizan ayudas o herramientas para
formar en su memoria la categoria con su concepto; y en esta formacién de categorias
se requiere de un mayor esfuerzo (entinéndase “entrenamiento”), en relacion a captar
las experiencias inmediatas. Anderson y Gordon (1977) argumentan que una
herramienta que ayuda al proceso de formacién de conceptos, son fas asociaciones
en fa memoria, y a través de estas, se forman grupos o categorias de objetos que
pertenecen a cada categoria de los conceptos.

La Tabla nim. 3, se muesira cémo la variable bipolar Sensacidn-Intuicién,
predice un porcentaje de pertenencia del 75% para el Grupo de los Jueces Buenos, Y
tan solo un 55.6% para los Jueces Malos, es decir, el hecho de que los jueces buenos,
se ubiquen mas del lado de la intuicién dentro del rasgo bipolar Sensacién-Intuicion,
los discrimina del grupo de jueces malos, y ademés, predice que futuros jueces {con
caracteristicas similares a estos, como es.sexo, edad, nivel escolar, etc.) que cuenten
con esta caracteriticas del rasgo (intuicion), el 75% de ellos se ubicaran como jueces
buenos.

4.8.2 ANALISIS DESCRIPTIVO DE CHOCOLATE: GUSTO

En este Analisis Discriminante (Cuadro nom, 55), el rasgo de personalidad
bipolar Pensamiento-Sentimiento del MBTI y la variable de estado de salud: Sinusitis,
resultaron ser las variables discriminates entre Jueces Buenos y Jueces Malos
(F (2.35) = 51242 p= 0.0112). E grupo de Jueces Buenas presenta valores mayores
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en el rasgo Pensamiento y ausencia de Sinusitis. La percepcion esta involucrada a un
cierto grado de saber entender, otorgar un significado y un reconocimiento de los
objetos (Allport, 1965). Myers-Briggs (1976) establecen que las funciones racionales
corresponden al rasgo bipolar Pensamiento-Sentimiento, donde el pensamiento es la
relacién de las ideas con conexiones logicas, incluye a sujetos que tienen mayor
capacidad de analisis, objetividad, e incluso relacionan el pasado o las experiencias
pasadas para analizar el presente y el futuro. Dawson H.E., Brogdon L.J. y McManus
S. (1983) sugieren que factores como: inteligencia, comprension, concentracidn,
interés sostenido y la motivacion a través de las pruebas sensoriales deben ser
considerados al seleccionar a individuos candidatos a conformar un grupo de jueces
sensariales. Myers-Briggs (1976), encuentran que los sujetos que hacen mayor uso del
sentimiento, toman sus desiciones utilizando valores y méritos. A diferencia de fos
sujetos que utilizan més el pensamiento, los cuales se apoyan en la comprensidn
logica y objetiva de los sucesos; los sujetos del lado del sentimiento, se apoyan en
una comprensién de los valores personales y valores de los grupos, y toman
desiciones de manera subjetiva.

La ausencia de sinositis corrobora lo argumentado por Kotschevar {1956}, sobre
el hecho de que infecciones menores de la nariz y garganta puede afectar la
percepcion del sabor.

La tabla ndm. 4, muestra camo estas variables (Pensamiento-Sentimiento ¥
Sinusitis} predicen un porcentaje de perenencia de! 88.5% para el Grupo de los
Jueces Buenos, y tan sdlo un 41.7% para los Jueces Malos. Es decir estas dos
variables (ausencia de sinositis y presentar una tendencia al pensamiento, en el rasgo
bipolar pensamiento-sentimiento) discriminan al grupo de los jueces buenos sobre los
malos, y ademds, ambas variables predicen la ubicacion de sujetos  {con
caracteristicas similares a los que trabajaron en esta investigacién) dentro de! grupo
de jueces buenos en un 88.5%.

4.8.3 ANALISIS DESCRIPTIVO DE CHOCOLATE: AROMA

En este Analisis Discriminante (Cuadro nim. 58), los rasgos de personalidad
bipolares Pensamiento-Sentimiento y Sensacién-Intuicion del MBTI, y la variable de
estado de salud. Laringitis resultaron ser las variables discriminates entre Jueces
Buenos y Jueces Malos (F (3,34) = 6.8358 p=0.0010). El grupo de Jueces Buenos
presenta valores mayores en Pensamiento, Intuicién, io cual corrobora los Andlisis
Discriminantes anteriores, y una ligera incidencia de problemas de Laringitis.

La tabla num. 5, muestra como estas variables predicen un porcentaje de
pertenencia del 76.2% para el Grupo de los Jueces Malos, y un 64.7% para los Jueces
Buenos. A diferencia de los deméas Cuadros de Clasificacion, estas variables tienen un
poder de prediccion de pertenencia mayor para el Grupo de los Jueces Malos.
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4.8.4 ANALISIS DESCRIPTIVO DE CHOCOLATE: PERFILES DE SABOR Y AROMA

El analisis descriptivo de un producto representa una de las técnicas mas
sofisticada disponibles en la metodologia de la Evaluacién Sensorial (Stone y Sidel,
1985). Los resultados de este anélisis incluyen una descripcion sensorial completa de
un producto o serie de productos; esto provee bases para determinar las
caracteristicas del producto que seran importantes en las decisiones de los
consumidores. También ayuda a especificar ingredientes o atributos que causan
variabilidad entre productos, asi come detectar puntos criticos de areas de produccion
y proceso de los alimentos que caracterizan cada producto (Stone y Sidel, 1985). A
continuacion se presentan resultados del los analisis descriptivos realizados por grupo
experimental a los siete chocolates utilizados en esta investigacion. Dado que la
finalidad de este proyecto no radicaba en el andlisis de los praductos, sino de los
sujetos en estudio, la presentacién es solo en forma grafica y no con andlisis
estadisticos. Los chocolates se agruparon en tres categorias bajo el criterio que marca
el mercado (familias de acuerdo al tipo de chocolate: Chocolates Amargos/Semi-
amargos; Chocolates de Leche y Chocolates Blancos).
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CAPITULO & CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1. En el proceso de Seleccion de Jueces, se recomienda utilizar concentraciones de
las soluciones de gustos basicos menores a las utilizadas en esta investigacidn
para las pruebas de ldentificacién, Discriminacion y Ordenacion de Sabores
Basicos. Las normas Europeas I1SQ 3972:79 “Sensory Analysis - Determination of
Sensitivity of Taste” recomiendan utilizar concentraciones menores a las sugeridas
por el ASTM, que son las siguienets:

Dulce Salado Acido Amargo

(% sacarosa/l. agua) {% CINa/L agua) {% Ac. Citr./l agua)  (%Quinina/L agua)
16 0.3 0.05 0.0010

0.8 0.15 0.025 0.0005

0.4 0.075 0.0125 0.00025

0.2 0.037 0.0082 0.00012

a.01 0.018 0.0030 0.00006

0.05 0.009 0.0015 0.00003

Es recomendable probar estas Concentraciones, para cbservar si son efectivas
para clasificar a los Jueces.

2. Las variables de Personalidad que discriminan para clasificar al Grupo de Jueces
Buenos sobre el Grupo de Jueces Malos en el Grupo Experimental fueron:

+ Intuicién sobre Sensacién (MBT1)
= Pensamiento sobreSentimiento (MBTI}

3. Las variables de Estado de Salug y Habitos que discriminan para clasificar al
Grupo de Jueces Buenos sobre e Grupo de Jueces Malos en el Grupo
Experimental en Analisis Descriptivo; y a su vez para clasificar entre el Grups
Control y el Experimental en ias variables de Percepcién Gustativas y de Olfato:

» Ausencia de Laringitis sobre Presencia de Laringitis

+ Ausencia de Sinusitis sobre Presencia de Sinusitis

* Ausencia de trastornos Gastrointestinales sobre Presencia de Trastornos
Gastrointestinales

Forma de trabajo en Equipo sobre Forma de Trabajo Individual




Una propuesta tentativa (por probar) de una metodologia de seleccidn y
reclutamiento para entrenamiento de Jueces Analitico Sensoriales seria;

e Utilizar concentraciones de gusto con mayor dificultad a las empleadas por
ASTM

* Utilizar compuestos aromaticos de mayor dificultad (menos familiaridad) a los
empleados en esta investigacién

o Extraer los reactivos obtenidos después de utilizar el Modelo Logistico de Rasch
del intrumento de Myers-Briggs de las escalas bipolares: Pensamiento-
Sentimiento y Sensacion-Intuicion.

e Crear nuevos reactivos que valoren, a mayor profundidad, enfermedades
relacionadas con las vias respiratorias y de la garganta,

La etapa experimental tuve una duracién de 3 meses, se recomienda que estos
trabajos de investigacion puedan realizarse en menor tiempo, ya que durante este

lapso se pierde un gran numero de sujetos (perdida experimental), resultando
tedioso y desmotivante para los sujetos en estudio.

No se recomienda aplicar el andlisis descriptivo de productos para comparar
grupos entrenados y no entrenados, Y& que estadisticamente nc se pueden
comparar, debido a la diferencia de conceptos a comparar y a las diferencias en al
uso de las escalas intervalares, las cuales requieren ser aprendidas primero, ya
que no se conocen ni dominan de manera innata.

El hecho de conjuntar diferentes disciplinas en una investigacién (en esta
investigacién en particular se conjunté a la Psicologia, Evaluacion Sensorial y la
Tecnologia de Alimentos) es una manera muy recomendable para abordar
problemas de investigacion, ya que enriquece a cada una de estas areas y ademas
logra un vinculo entre las ciencias, enire los investigadores y los profesionales que
se dedican en particular a su especialidad.

. A continuacidn se propone un instrumento conformado a través de las variables
que resultaron discriminantes en esta investigacién:
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i INSTRUMENTO DE REGLUTAMIENTO/SELECGION DE CANDIDATOS A JUECES

Nombre: Fecha: Edad:
Escolaridad Mdxima: Sexo:  Femenino...1
Telélono: Masculino..2

Buenos dias /tardes, estamos realizande una invitacion para que participes en un proyecio de entrenamicnio de
Jueces, y quisiera que contestaras las siguientes preguntas.

1. ;Padeces de alguno de los siguientes malestares, en caso afirmativo indica 13 frecuencia {puede ser diario,
VECEs por semana, veces al mes, veces al aiio)

Tipo de Malestar Si No Frecuencia
Cinusitis

Gripa

Laringitis

Tos

Dolor de Cabeza
Trastornos Estomacalcs

2, De las siguicntes comidas sefiala cuales realizas ¥ en que horario

Tipo de Comida Horario

Desayuno

Almuerzo

Comida

Merienda

Cena

Otra

3. gTicnes tiempo dispenible para recibr un entrenamiento en Evaluacién Sensorial?
Si..1 WNo.2

4. ¢Te interesa recibir un entrenamiento en Evaluacion Sensorial?
Si..l  No.2

3. (Cudl es tu horario de trabajo / escuela? de am a p.m.

6. iDe que manera te gusta trabajar?
En grupo...1 Individual...2
7. Sifueras profesor, preferirias ensefiar acerca de...
&. Hechos o realidades b. Teorias
8. En general, congenias mejor con...
a. Personas imaginativas b Personas realistas
9. Prefieres que te consideren:

a. Una persona priciica b. Una persona ingeniosa
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10. Admiras mds a quicnes son...

a. Tan convencionales que no b. tan originales e individuales que no les
llaman la atencidn importa que se desconfic de cllos

11. Preficres tener un amigo que...
a. Siempre tiene ideas nuevas b. Tiene Jos pies firmemenic en 1a tierra
12. Cuando lees por placer preficres autores que...
a. Usan formas especiales y b. Expresan directa y Hamancnte fo que
originales de decir las coasa Quicren decir

13. Cuando tienes que hacer algo que otros muchos también hacen, preficres...

a. Hacerlo segiin la forma b. Buscar una manera propia de hacerlo
habitual

14. Circula la patabra que te gusta mds de cada pareja. Piensa en el significado de la patabra ¥ No tanto en sus
letras o c6mo suena.

[ a. Hechos b. ldeas
a. Frase b. Conceplo
a. Teoria b. Certeza
a.Literal b. Figurado
a.Imaginativo b. Prictico
a.Hacer b. Crear
a.Logico b. Fascinante
a.Produccion b. Disefio
a.Concreto b. Abstracte ]
a.Construir b. Inventar
a.Base b. Clspide
a.Teoria b. Experiencia
a.Sefal b. Simbolo
a. Aceptar b. Cambiar
a.Conocide b. Desconocido
I5. En tu manera de vivir prefieres...
a. Ser original, distinlo a los demas b. Ser concencional. como los demas
16, Crees que es mayor elogio decir de una parsona que tiene. ..
a. Vision de las cosas b. Sentido comnn
17. En tu opinién cs mas importante...
a. Ver las posibilidades de una b. Ajustarse a los hechos tal como son
situacién
18. Prclieres...
a. Apoyar los métodos cstablecidos b. Analizar lo que no marcha bicn ¥y
de hacer las cosas bicn enfrentarse a los problemas no resuclios
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ANEXO1 CUESTIONARIO DE
' DATOS PERSONALES
Y VARIABLES DE
ESTADO DE SALUD
Y HABITOS
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[ CUESTIONARIO HABITOS/ESTILC DE VIDA

Nombre: Fecha: Edad;
Direccion: Teléfono:
Escolaridad Maxima: Sexo.  Feinenino...1

Masculino..2

Buenos dias ftardes, estoy realizando un sondeo sobre los hihitos ¥y /o estilo de vida de los candidatos a ser
entrenados en la metodelogia y herramienta de Evaluacién Sensorial, y quisicra me contestaras las siguicnies
preguntas. Gracias.

1. ¢Padeces de alguno dc los siguicnies malestares, en caso afirmativo indica la frecucncia (puede ser diario,
Veces por semana, veces al mes, veces al aflo)

Tipo de Malestar Si No Frecuencia
Sinusitis

Gripa crénica

Laringitis

Tos

Dolor de Cabeza
Estrefiimicnto

Diarrca

Trastornos gastroinicstinales
Mal alicnto

Otro Frecuencia

2. Cujntos dientes/muclas picados/as tiencs 7

Dientes picados tapados Dientes picados no tapados
Muelas picados tapados Mouelas picados no tapados
3. ¢Padeces algin tipo de alergia? Si..1  No.2 ;Cial?

4. ;Eres dahonico? S8i..1  Ne.2
5. ¢Fumas? Si..l  No..2 ¢Cuanios cigarros at dia?
6. ;Masticas goma de mascar o chicle? Si..] No.2

7. ¢Para qué masticas goma de mascar o chicle?

8. ¢ Usas alguno de los siguicnies refrescantes de boca v que evitan el mal aliento y con qué (recuencia ¢

TIPC FRECUENCIA
Pastillas Clorcts
Pastillas Halls
Pastillas Certz
Chicles Clorets
Grageas de Clorofila
Alomiranies de menta/hicrbabuena

Otro Frecuencia
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9.

¢Te disgusta algun tipo de alimento / bebida en particular? Si..]1  No.2

$Cusl?

10.

De las siguientes comidas scilata cuales realizas y en que horaio

Tipo de Comida Horario

Desayuno

Almuerzo

Comida

Merienda

Cena

Otra

11.
+Qué tipo de alimentos?

12.

13.

14,

15,

¢ Acostumbras a comer entre comidas? Si..l1  No..2

¢Tienes u'empso dilsponli:»e para recibir un entrenamiento en Evaluacién Sensorial?
i... 0.2

¢Te interesa recibir un entrenamiento cn Evaluacion Sensorial?
Si..1  No..2

¢ Te gustan los chocolates ? Si No

¢ Qué tipos de chocolate te gustan ?

16.

17,

18.

8.

¢ Has tenido algiin acercamiento con cste tipo de entrenamiento ? Si
£Cudl es tu horario de trabajo / escucla?

de am a pan.
¢De que manera te gusta trabajar?

En grupo...1 Individual.. 2 Ambos...3

{Que tan comunicativo te consideras?

Muy Comunicativa 1 Poco Comunicative .3
Comunicativo .2 Nada Comunicalivo 4

20. Me considero puntual ¢l:

100 % de las veces...
80 % de las veces...

40 % de las veces...

1
2
60 % de ias veces...3
4
5

20 % de las veces. .,
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Prueba de Identificacidn de sabores hasicos

Nombre: Fecha : Serie nim. 11a
INSTRUCCIONES: Prucba las muesiras de izquicrda a derecha. Indica el sabor basico que percibes (dulce, dcido,
salado y amargo). Gracias.

Muestra 407 846 534 B85 357
Respuesta

Prueba de Discriminacidn de sabores basicos

Nombre: Fecha : Serie niim. 11a
INSTRUCCIONES: Para cada grupo, prucba las tres muestras de izquierda a derecha. encierra en un circulo el
nimero de Ia muestra diferente de las otras dos. Enjilaguese la boca antes de continuar con el siguiente grupo.

Gracias.
Grupo 1: 895 375 386
Grupo 2: 624 616 530
Grupo 3: 934 95] 569
Grupo 4: 767 784 153
Prueba de Ordenacién
Nombre; Fecha : Serie niim. 11a

INSTRUCCIONES: Prucba las muestras de izquierda a derecha y ordénalas segiin su incremento en intensidad de
sabor, considerando que 1= minima y 3 = maxima intensidad, G racias

Mugestras 102 453 - 629
Muestras g7 139 146
Muestras ; 476 858
Muestras 305 106 508

98




Prueha de ldentificacion de Aremas

Nombre: Fecha : Serie ndm. 22a
INSTRUCCIONES: Determina con tu olfato el aromas de los siguicnies ingredientes. Comicnza con las muestras
de izquierda a derecha ¢ indica el aroma correspondiente. Gracias

Muestras 870 222 257 10% 139
Muestras 205 530 624 478 767
Muestras i61 204 903 569 150
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PERFIL DE CHOCOLATE: GRUPO EXPERIMENTAL

Nombre Fecha J—
AROMA

CHOCOLATE

5 10
VAINILLA DULCE

5 10
LECHE

5 10
NOTA CEFE

5 10
POLVO

5 10
QUEMADO

5 10
LICOR

5 10
CARTONICEREAL

5 10
LECITINA

B 10

5 10

5 10
L.TOTAL AROMA

5 10

SABOR

DULCE

5 10
SALADG

5 10
AcIDO

5 10
AMARGO

5 )
L. TOTAL SABOR

5
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PERFIL DE CHOCOLATE: GRUPO CONTROL

Nombre Fecha Serie __ Clave
AROMA
0 1 5 10
0 i H 10
4] 1 3 10
[ 1 S 10
0 1 3 10
0 1 5 10
0 1 H] 10
Q 1 5 10
0 1 5 10
0 1 $ 10
0 1 § 10
L.TOTAL AROMA
0 1 s 10
SABOR
0 1 5 10
0 1 S 10
0 t 5 10
0 1 5 10
LTOTAL SABOR
o 1 5 10
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