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RESUMEN

Introduccion: los atributos de la vajilla pueden transferirse a
los alimentos y bebidas que se consumen. La transferencia de
sensaciones es el fenomeno por el cual ciertos atributos sen-
soriales percibidos en un producto, a través de uno o mas de
los sentidos, puede influir en la percepcién que el sujeto tiene
respecto de otros atributos sensoriales del producto.
Objetivos: analizar como afecta el color del tazén y el material
de la cuchara en diferentes atributos de un producto alimenticio.
Materiales y métodos: se utilizé un disefo factorial de 2x2
para analizar el efecto del color del tazén (azul o blanco) y el
material de las cucharas (de plastico o acero inoxidable) em-
pleados para el consumo de la sopa de vegetales de prima-
vera deshidratada instantdnea reducida en un 40% en sodio.
Se realizé una prueba de aceptabilidad para los siguientes
atributos: apariencia, olor, sabor, calidad de la preparacién
y placer producido (medidos en escala de 1 a 10 puntos). Se
aplicé un cuestionario para indicar los motivos del uso de las
cucharas que se presentaron en las muestras.

Resultados: todas las variables analizadas obtuvieron bue-
nos puntajes de aceptabilidad. Para apariencia, olor y sabor
no se hallaron diferencias significativas. Para calidad y pla-
cer sélo para el efecto principal tazén se hallaron diferencias
significativas, obteniendo puntajes méas elevados el de color
blanco. La cuchara de plastico fue elegida por considerarla
mas higiénica y la de acero inoxidable por mejor apariencia
visual, mejor percepcién del material en la boca y ser la méas
usada cotidianamente.

Conclusiones: en este estudio se comprobd la transferencia
de sensaciones desde el color del tazon hacia los atributos de
calidad de la preparacién y placer producido de la sopa ins-
tantanea reducida en sodio, siendo el color blanco en compa-
racion al azul el mejor puntuado.

Palabras clave: transferencia de sensaciones, aceptabilidad
sensorial, vajilla, sopa reducida en sodio.
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ABSTRACT

Introduction: the attributes of the dishes can be transferred
to food and beverages consumed. Sensation transference is
the phenomenon by which certain sensory attributes percei-
ved in a product, through one or more of the senses, can
influence the perception of the subject from other sensory
attributes of the product.

Objectives: to analyze how the color of the bow! and the
material of the spoon affect on different attributes of a food
product.

Materials and methods: 2x2 factorial design was used to
analyze the effect of the bowl color (blue or white) and ma-
terial of the spoons (plastic or stainless steel) used for drin-
king the dehydrated vegetables reduced 40% sodium instant
soup. An acceptability test was performed for the following
attributes: appearance, aroma, flavor, quality of the product
and pleasure produced (measured on a scale of 1 to 10
points). A questionnaire was applied to indicate the reasons
for the use of spoons.

Results: all variables analyzed showed good acceptability
scores. For appearance, aroma and taste, no significant diffe-
rences were found. For quality and pleasure produced only
for the main bowl effect significant differences were found,
obtaining the white ones the highest scores. Plastic spoon
is chosen by considering it more hygienic and stainless steel
spoon for better visual appearance, better perception of the
material in the mouth and the fact that it can be used daily.
Conclusions: in this study, the transfer of sensations was tes-
ted from the color of the bowl/ to the quality of the product
and pleasure produced of the reduced sodium instant soup,
being white color compared with the blue one, the one with
the highest score.

Key words: sensation transference, sensory acceptability,
dishes, sodium-reduced soup.
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INTRODUCCION

La evaluacion sensorial es una disciplina cienti-
fica utilizada para evocar, analizar e interpretar las
reacciones a aquellas caracteristicas de los alimen-
tos y otros materiales que son percibidas por los
sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido".

La percepcién sensorial se genera a partir de las
sensaciones provocadas por un estimulo externo
mas las experiencias previas guardadas en la memo-
ria del sujeto, formandose asi una respuesta, a nivel
cerebral, basada en dicha percepcién?.

Se entiende por transferencia de sensaciones el
fendmeno por el cual ciertos atributos sensoriales
percibidos en un producto, a través de uno o mas
de los sentidos, puede influir en la percepcion que el
sujeto tiene respecto de otros atributos sensoriales
del producto. Estas conexiones entre los atributos
sensoriales del producto, percibidos a través de los
distintos sentidos, se denominan asociaciones cross-
modales o intermodales®4.

En la vida cotidiana el acto de comer se presenta
como una practica natural que responde a procesos
fisioldgicos. Sin embargo, comer es un hecho mas
complejo, dado que el ser humano se ve influencia-
do por una serie de factores que, directa o indirecta-
mente, incide en la eleccion de alimentos®.

Dentro de estos factores se encuentran:

e Biologicos/fisioldgicos: necesidades de energia
y nutrientes, satisfaccion del hambre, sed, sensacion
de saciedad, mecanismo orogastrointestinal>®.

e Psicolégicos: estado de animo, sentimientos,
emociones’.

e Experiencias previas con los alimentos: éstas
pueden modificar las preferencias o aversiones hacia
los alimentos, es decir que la exposicién reiterada a
ciertos alimentos puede aumentar la preferencia por
los mismos8.

e Caracteristicas propias de los alimentos: color,
olor, sabor, apariencia y textura®'".

e Entorno: iluminacion, sonidos, aromas, vajilla,
horario, precio®!".

e Ecolégico/demografico: recursos naturales (agua,
tierra) disponibles que influyen en la cantidad y calidad
de los alimentos producidos en un territorio dado>'?.

e Tecnologicos/econdmicos: técnicas de produc-
cion, distribucion, comercio, sistemas de trabajo,
precio, presupuesto, poder adquisitivo®'2.

e Sociocultural: habitos alimentarios, costum-
bres, creencias, prejuicios, tradiciones, tabues, mo-
das, preparacion, combinacion y orden en que se
sirven los alimentos, horarios>®'2,

Todos los factores transfieren sensaciones a las
personas que influyen en la percepcion, expectativa
y aceptabilidad hacia los alimentos y determinan asf
su conducta de consumo.

Dentro del factor entorno se encuentra la vajilla,
entendida como el conjunto de utensilios emplea-
dos para transportar y disponer la comida. A su vez,
dentro del sistema vajilla existen distintos subsiste-
mas (platos, cubiertos, tazas, vasos, fuentes, ban-
dejas, bowls, tazones, envases, botellas, etc.), con
funciones propias y donde la articulacion entre ellos
depende de su utilidad al momento del consumo’.
En relacion a como los atributos de la vajilla pueden
transferirse a los alimentos y bebidas que se consu-
men, Ariely realizéd un estudio para evaluar cémo
la calidad percibida de los recipientes -envases de
vidrio y metal vs envases de plastico- influye en la
preferencia de las personas por el café, dando como
resultado que a mejor calidad del recipiente, mas
aceptado era el producto; es decir cuando el café se
disponia en envases de vidrio y metal'*. Genschow
et al. demostraron que el consumo de pretzels y de
tres bebidas sin alcohol era menor cuando los mis-
mos eran dispuestos en plato y vaso color rojo res-
pectivamente’. Tu et al. exploraron el impacto del
tacto en el sabor investigando cémo los materiales
del contenedor de una bebida (té frio) tradicional
china generan asociaciones tactiles-gustativas: la di-
mension dulce del té fue percibida como mas fria
y helada en el vaso de vidrio que en los vasos de
plastico y papel'®. Guéguen reportd que una gaseo-
sa era percibida con mayor saciedad al consumirla
en un vaso azul'. Risso et al. demostraron que las
percepciones, expectativas y elecciones de las perso-
nas en relacién al agua mineral son diferentes segun
el color del vaso donde se sirva'™. Guéguen et al.
indicaron que el café consumido desde tazas rojas
se percibia mas caliente en comparacion a las ama-
rillas, verdes y azules'.

Las enfermedades crénicas no transmisibles pue-
den prevenirse o controlarse por medio de interven-
ciones eficaces que aborden los factores de riesgo
modificables, siendo la alimentaciéon uno de ellos
dado que el consumo en exceso de grasas, azUca-
res y sodio, y una escasa ingesta de fibra se han
asociado con un aumento del riesgo de obesidad,
enfermedad cardiovascular y patologias dentales®.

Los resultados de la primera Encuesta Nacional
de Salud y Nutriciéon (ENNyS) reportan que sélo el
54,5% de las mujeres de 18 a 49 afios evaluadas
presentd valores normales de tension arterial; en
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tanto que el resto manifestd tension arterial por en-
cima de lo normal, en grado variable, con un com-
portamiento similar entre las diferentes regiones. No
se estudiaron hombres en estos rangos de edad?'.
En la actualidad el ritmo de la vida diaria hace
que algunos individuos no puedan dedicarle el tiem-
po y la importancia que merece el momento de la
alimentacién, seleccionando alimentos o prepara-
ciones de rapida elaboracion y/o consumo, siendo
en su mayoria poco saludables para el organismo’2.
Ciertas empresas del sector alimentario han de-
sarrollado productos alimenticios acordes a las re-
comendaciones que los distintos organismos de sa-
lud determinan para el logro de una alimentacion y
bienestar nutricional??. Es asi como en el mercado se
encuentran productos alimenticios que reflejan estas
normativas, como los productos reducidos en sodio
(panificados, galletitas, caldos instantaneos, mante-
cas, margarinas, quesos, fiambres, sal de mesa).
Conforme a nuestro conocimiento, no se han
desarrollado investigaciones en las cuales se evalle
la aceptabilidad de productos alimenticios con me-
nor contenido de sal agregada en relacion a la vaijilla
empleada, y siendo mas especificos al color y mate-
rial de la misma. El presente trabajo tuvo como ob-
jetivo analizar como afecta el color de un tazén vy el
material de una cuchara en la aceptabilidad de una
sopa deshidratada instantanea reducida en sodio.

MATERIALES Y METODOS

Disefio metodolégico: estudio analitico, experi-
mental y transversal.

Se seleccionaron 30 estudiantes mediante un
muestreo no probabilistico por conveniencia. Cri-
terios de inclusién: estudiantes de 4° y 5° afo de
la Carrera de Licenciatura en Nutricién de la Uni-
versidad de Buenos Aires (UBA), de ambos sexos,
consumidores habituales o potenciales del producto
a evaluar. Criterios de exclusion: desinterés por par-
ticipar en la prueba sensorial.

Coordenadas temporo-espaciales: este estudio
se llevd a cabo durante los meses de abril a no-
viembre del afo 2014 en la Escuela de Nutricion
de la UBA.

Técnicas empleadas: se utilizo6 un disefio factorial
de 2x2 para analizar el efecto del color del tazén
(azul o blanco) y el material de las cucharas (de plas-
tico o acero inoxidable) empleado para el consumo
de una sopa de vegetales de primavera deshidrata-
da instantanea reducida en un 40% en sodio. Las
muestras fueron preparadas segun las instrucciones

del envase. La Figura 1 presenta la secuencia de
operaciones realizada.

Se realiz6 una prueba de aceptabilidad para los
siguientes atributos: apariencia, olor, sabor, calidad
de la preparaciéon y placer producido. La Figura 2
muestra las presentaciones del producto alimenticio
en los tazones y con las cucharas. El evaluador debia
observar, oler y probar la muestra, y marcar con un
puntaje del 1 (me disgusta mucho) al 10 (me gusta
mucho) cuénto le gusté la apariencia, el olor y el
sabor. También se le pidié que evalle la calidad de
la preparacién y el placer producido usando la escala
de 1 (ninglin) a 10 (muy alto). Las muestras fueron
presentadas de manera balanceada a los participan-
tes y con un esquema secuencial monadico. Ade-
mas los evaluadores completaron un cuestionario
para indicar los motivos del uso de las cucharas que
se presentaron en las muestras.

La participacion fue voluntaria y se obtuvo con-
sentimiento informado de las participantes.

Métodos estadisticos: se utilizo el analisis de va-
rianza (ANOVA) para evaluar los datos. Para la com-
paracién de promedios, cuando se hallaron diferen-
cias significativas, se empleo la prueba de Tukey HSD
(Honestly Significant Difference). Se trabajé con un
nivel de significacién del 6%. Todos los analisis esta-
disticos se realizaron con SPSS® version 17.

Revolver el polvo de la sopa deshidratada
instantanea con agua en ebullicion

\Z

Disponer la sopa en recipiente térmico para
la conservacion de la temperatura (80°C+5°C)

durante la prueba de aceptabilidad

v

Servir la sopa en los tazones
(temperatura de servicio 70°+3°C)

7

Presentar muestra al evaluador

Figura 1: Secuencia de preparacion y servicio de la sopa
de vegetales de primavera deshidratada
instantanea reducida en un 40% en sodio.
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Figura 2: Presentaciones del producto alimenticio en los
tazones y con las cucharas.

RESULTADOS

El 8,67% de los participantes fue del sexo feme-
nino. La mediana de edad fue de 24 afos y el rango
intercuartil de 2,25 (Tabla 1).

Los valores promedios para los atributos apa-
riencia, olor y sabor en las muestras estudiadas tu-
vieron una muy buena aceptacién siendo todos los
puntajes mayores a 6,87 (Grafico 1). La interaccion
del color del tazéon con el material de la cuchara no
tuvo diferencias significativas; tampoco lo tuvieron
los efectos principales tazén y cuchara.

Para los atributos calidad de la preparacion y pla-
cer producido, las cuatro muestras analizadas ob-
tuvieron valores promedios superiores a 7 para el
atributo calidad y valores promedio superiores a 6,5
para placer (Gréfico 2). Ambos atributos obtuvieron
buenos puntajes de aceptabilidad. No se hallaron
diferencias significativas para la interaccion de las
variables color del tazén y material de las cucharas.
En el efecto principal tazén se hallaron diferencias
significativas, ya que el tazén blanco obtuvo pun-
tajes mas elevados para calidad (p=0,037) y placer
(p=0,064). El efecto principal cuchara no tuvo dife-
rencias significativas.

Los estudiantes respondieron cuales eran los mo-
tivos del uso de cada una de las cucharas. Para la cu-
chara de acero inoxidable las razones fueron: mejor
apariencia visual, mejor percepcion del material en
la boca y por ser la mas usada cotidianamente. En
relacion a la cuchara de plastico, eligieron mayor-
mente la opcién por ser mas higiénica, sequida por
la practicidad de uso.

Total (n) %

Sexo

Mujeres 26 86,67
Varones 4 13,33
Edad

<20 a <25 afios 16 53,33
>25 a <30 afios 9 30
>30 afios 5 16,67

Tabla 1: Datos demograficos de los participantes.
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Grafico 1: Puntajes promedio para apariencia, olor y sabor.

112 Vazquez MB y col. ;Cudl es el impacto de la vajilla en la aceptabilidad de una sopa instantinea reducida en sodio?/ Articulo original




Actualizacion en Nutricion Vol. 17 N° 4 Diciembre de 2016: 109-114 ISSN 1667-8052 (impresa) ISSN 2250-7183 (en linea)

Atributo calidad de la preparacion
10
9
8 o
7
6
5
4
3
2
13
O = . . . . . .
Cubiertos plasticos Cubiertos de acero inoxidable
s TazOn azul Tazon blanco
Atributo placer producido
10,
94
84
74 =
64
54
4
34
24
14
0k .
Cubiertos plasticos Cubiertos de acero inoxidable
=== Tazon azul Tazon blanco

Grafico 2: Puntajes promedio para calidad de la
preparacion y placer producido.

DISCUSION Y COMENTARIOS

El presente estudio investigd si el color del ta-
z6n (blanco o azul) y el material de la cuchara (de
plastico o acero inoxidable) tuvieron una influencia
significativa en la percepcion de la apariencia, olor,
sabor, calidad de la preparacion y placer producido
en las muestras de sopa de vegetales de primavera
deshidratada instantadnea reducida en un 40% en
sodio servida con esos utensilios.

Se obtuvieron valores promedios mayores a 7
para los atributos sensoriales de apariencia, olor y
sabor, y mayores a 6,50 para los atributos calidad de
la preparacion y placer producido (escala utilizada
de 1 a 10 puntos). Los puntajes obtenidos para cada
atributo se consideraron de muy buena aceptacion
ya que los participantes sabian que la sopa tenia
menor cantidad de sal agregada.

Los resultados de este trabajo muestran que el ta-
z6n blanco influye significativamente en la calidad y el
placer percibido de la sopa deshidratada instantanea.
Seguin Hutchings esto podria deberse a una ilusion vi-
sual basada en el fendmeno de contraste simultdneo
o contraste de contorno entre el color del tazén vy el
color de la sopa, el cual influye en la percepciéon de
la calidad y el placer®. A su vez, el color del tazén no
afecté la apariencia, olor y sabor percibido.

Piqueras-Fiszman et al. encontraron diferencias en

la percepcion de la intensidad del sabor, dulzor y agra-
do de una mousse de frutilla segun el color del plato.
Los puntajes de estos atributos fueron mayores cuan-
do el postre era consumido desde un plato blanco en
comparaciéon a uno color negro, mientras que en la
calidad percibida no hubo diferencias significativas'®.

No se encontraron diferencias para el efecto princi-
pal cucharas en los atributos estudiados. Un dato simi-
lar publicaron Piqueras-Fiszman et al. Ellos trabajaron
con cremas de distintos sabores y cuatro cucharas de
diferentes materiales (cobre, zinc, oro y acero inoxida-
ble). Estudiaron los siguientes atributos: apariencia,
dulce, salado, agrio, amargo y placer producido. No
encontraron diferencias para la apariencia y el placer
producido entre los diferentes materiales de las cucha-
ras aunque no utilizaron cucharas de plastico®.

Segun los estudiantes que participaron del estu-
dio, los motivos de eleccion de la cuchara plastica
fue por ser mas higiénica y la de acero inoxidable
por su apariencia visual, mejor percepcion del ma-
terial en la boca y por ser la mas usada cotidiana-
mente. La eleccion de uno u otro tipo de cuchara
puede estar condicionada por el contexto en que se
usa, ya que algunas personas no esperarian encon-
trar cucharas plasticas en un restaurante o cucharas
de acero inoxidable en un local de comidas rapidas.
Se debe considerar que el acero inoxidable se empe-
z6 a utilizar en los cubiertos en 1914 reduciéndose
desde ese entonces la gama de materiales, siendo
el acero inoxidable el mayormente utilizado en la
cotidianidad. Considerando que la muestra de este
estudio estuvo constituia por estudiantes de Nutri-
cion y el 80% de edades menores a 30 afos, seria
de interés repetir el estudio en otras poblaciones.

CONCLUSIONES

En el presente estudio se comprobo la transfe-
rencia de sensaciones desde el color del tazén hacia
los atributos de calidad de la preparacién y placer
producido, siendo el color blanco en comparacién
al azul el mejor puntuado.

Este estudio podria considerarse como base para
futuras investigaciones sobre los fenémenos que in-
fluyen en la percepcion de la comida, su relacion
con los utensilios empleados y la informaciéon nutri-
cional de modo de lograr un mejor entendimiento
para disponer de estrategias a utilizar por los servi-
cios de alimentacién y/o la industria alimenticia para
favorecer la aceptacion de productos modificados
gue sean mas saludables.
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