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RESUMEN

El método RATA (Rate-All-That-Apply) ha
ganado relevancia como una alternativa rapida y
costo-eficiente a  los  perfiles  descriptivos
convencionales, permitiendo a los consumidores
evaluar la intensidad de atributos percibidos. La
fiabilidad de estos estudios depende criticamente
de la precision del software utilizado. El presente
estudio tuvo como objetivo validar técnicamente el
modulo de analisis RATA de la plataforma Brios,
verificando la exactitud de sus algoritmos.
Metodologicamente, se disefi6 un experimento in-
silico con N = 50 panelistas virtuales y dos
productos con perfiles opuestos. Los resultados
mostraron que el sistema calculé promedios
idénticos a los tedricos y el analisis ANOVA
detecto (p < .05

Gnicamente en los discriminantes,

diferencias  significativas
atributos
confirmando la ausencia de diferencias en el
control.

En conclusion, el moédulo cumple con los
estandares de rigor estadistico requeridos para la
investigacion sensorial, demostrando robustez y

precision.

Palabras clave: Analisis Sensorial, RATA,
Validacion de Software, Perfil Sensorial, ANOVA.

INTRODUCCION

En la
velocidad y la agilidad son cruciales. Métodos
RATA  (Rate-All-That-Apply)
permiten obtener perfiles descriptivos directamente

investigacion sensorial moderna, la

rapidos  como

de consumidores, sin el largo entrenamiento de un
ISO
13299:2016 valida el uso de estos métodos para
establecer perfiles

panel de jueces expertos. La norma

sensoriales, siempre que el
tratamiento estadistico sea adecuado.

A diferencia del método CATA (binario), RATA
introduce  una  dimensiéon  de  intensidad
(generalmente escalas de 3 o 5 puntos), lo que
requiere el uso de estadistica paramétrica como el
Analisis de Varianza (ANOVA) para comparar las
medias de intensidad entre productos.

El presente estudio tiene como objetivo someter
a prueba ("Sanity Check") el motor de célculo de
la plataforma Brios para el anélisis RATA. Se
busca certificar que el software es capaz de
correctamente las

procesar puntuaciones de

intensidad, identificar diferencias significativas
reales y generar representaciones graficas precisas

del espacio sensorial.

HIPOTESIS

Ante un conjunto de datos sintético ("Golden
Dataset") disefiado con diferencias de intensidad
sistema  debera:

extremas y controladas, el

e Exactitud Aritmética: Reportar medias de
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intensidad que coincidan exactamente con los
datos ingresados en la base de datos SQL.

e Sensibilidad Discriminante: Detectar
diferencias significativas (p < 0.05) y asignar letras
de grupos distintos (Test de Tukey) para los
atributos disefiados como diferentes (Dulzura y
Amargor).

e Robustez ante el Ruido: No detectar
diferencias significativas (asignar la misma letra de
grupo) para el atributo de control (Crocante),
donde las medias son similares, evitando asfi el
Error Tipo I (falso positivo).

MATERIALES Y METODOS

Disefio Experimental
Se simulé un estudio con N=50 consumidores
evaluando 2 muestras disefiadas para tener perfiles

sensoriales inversos en sabor, pero idénticos en
textura:

ebExactitud Aritmética: Reportar medias de
intensidad que coincidan exactamente con los
datos SQL.
Detectar

datos ingresados en la base de
eSensibilidad
diferencias significativas (p < 0.05) y asignar letras

Discriminante:

de grupos distintos (Test de Tukey) para los
atributos disefiados como diferentes (Dulzura y
Amargor).

detectar

ante el Ruido: No

diferencias significativas (asignar la misma letra de

eRobustez

grupo) para el atributo de control (Crocante),
donde las medias son similares, evitando asi el
Tipo I (falso

Error positivo).

Generacion de Datos

Calculo de Medias: Promedio aritmético de las
puntuaciones de intensidad.
e ANOVA de un factor: Para evaluar el

efecto del producto en cada atributo (o = 0.05).
e Test de Tukey (HSD): Prueba post-hoc

para la comparacion miltiple de medias y
asignacion de letras de agrupacion.
RESULTADOS

Estadistica Descriptiva (Medias de Intensidad)
El reporte automaético generado por el sistema
arrojé los siguientes valores promedio, los cuales
fueron validados contra una consulta directa a la
(SQL):

base de datos

Tabla 1. Intensidades medias por producto y

atributo.
Atributo Prod A (Media) Prod B (Media) Desviacion (SQL)
Dulzura 4.50 1.50 0.50
Amargor 1.58 4.46 0.49
Crocante 2.88 3.04 0.86

Fuente: Datos extraidos del reporte PDF

generado y validados con consulta SQL.

Analisis Inferencial (ANOVA y Tukey)
El analisis de significancia estadistica arrojo

resultados consistentes con el disefio experimental:

e Atributos Discriminantes:

o Para Dulzura, el sistema asigno el grupo a
al Producto A (4.50) y el grupo b al Producto B
(1.50), confirmando una diferencia significativa.

Los datos fueron generados mediante un script

de inyeccion SQL utilizando generadores
nameros

variabilidad natural de un panel, respetando los

pseudoaleatorios

para

siguientes rangos de intensidad (Escala 0-5):
e Intensidad Objetivo Intensidad Objetivo
Atributo A e Resultado Esperado
Dulzura Alta (4-5) Baja (1-2) Diferencia Significativa
Amargor Baja (1-2) Alta (4-5) Diferencia Significativa
Crocante Media (2-4) Media (2-4) Slr,' Dﬁerenua
Significativa

de
simular la

o Para Amargor, se invirtio la relacion:
Producto B (4.46) recibi6 el grupo a y Producto A
(1.58) el grupo b.

e Atributo de Control:

o Para Crocante, a pesar de una leve
diferencia numérica (2.88 vs 3.04), el sistema
asigné la letra a a ambos productos. Esto indica
correctamente que la diferencia no es
estadisticamente significativa (p > .05).
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Visualizacion de Perfiles (Radar Chart)
El grafico de arafia generado (Figura 1)
represent6 visualmente la estructura de los datos:
e Se observa una clara oposicién en el eje
vertical (Amargor) y horizontal izquierdo
(Dulzura).
e Se observa una superposicion casi total en
el eje horizontal derecho (Crocante), validando

visualmente la similitud estadisticab.
DISCUSION

La validacion cruzada entre los datos inyectados
y el reporte final confirma la precisién del modulo
RATA.

e Integridad de Datos: La coincidencia
exacta (hasta el segundo decimal) entre las medias
calculadas por SQL y las reportadas en el PDF (ej.
Amargor Prod A: 1.58) demuestra que no hay
pérdida de precisiéon ni errores de redondeo en el
flujo de datos.

e Robustez Estadistica: El hallazgo mas
relevante es el comportamiento del atributo
"Crocante". En muchos sistemas basicos, pequeiias
diferencias numéricas pueden ser interpretadas
erréneamente como significativas. El motor
estadistico de Brios demostr6 robustez al aplicar
correctamente el umbral de significancia del test de
Tukey, evitando un Falso Positivo (Error Tipo I).

e Claridad del Reporte: La presentaciéon de
resultados mediante tablas con letras de
agrupacion facilita la interpretacion réapida por
parte de usuarios no expertos, cumpliendo con las
mejores practicas de la industria.

CONCLUSIONES

El moédulo de anélisis RATA de la plataforma
Brios ha superado satisfactoriamente la validacién
técnica. Los algoritmos implementados para el
calculo de descriptivos e inferencia estadistica
(ANOVA /Tukey)
matematica y rigor metodolégico. La herramienta

funcionan con  precision

es apta para la generacién automatizada de perfiles

sensoriales bajo la norma ISO 13299:2016.

NOTA DEL AUTOR

Este estudio fue financiado por Brios
Analisis Sensorial. No existen conflictos de interés
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