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Efectos del color en la aceptabilidad, artificialidad, dulzor

e intensidad del sabor de bebidas |acteas

M2aT. Coello Garcia, C. Diaz Berciano* y N. Gomez Pestaiia
Universidad Complutense de Madrid y * Centro de Ensefianza San Pablo CEU

El objetivo del presente estudio es analizar € efecto de la concentracion de colorantes en bebidas lac-
teas (batidos de vainilla) y de los parémetros de color, pureza o croma, claridad y tono, sobre las ex-
pectativas del grado de aceptabilidad globa de dichas bebidas asi como sobre las variables de artificia
lidad, la expectativadel grado de dulzor y la expectativa de intensdad del sabor avainilla. El trabajo se
rediz6 con un grupo de 30 sujetos voluntarios de edades comprendidas entre 18 y 27 afios. El efecto de
las variablefisicas (concentracion y parametros de color) sobre las variables de respuesta de |os sujetos
se examino utilizando la funcion lineal (tomando logaritmos de la concentracion y en las cuatro varia-
bles respuesta) paralos datos del grupoy el cuadrado del coeficiente de correlacion linead como medi-
da de bondad de gjuste. Los resultados indican que las bebidas se percibieron visuamente como més
aceptables a medida que decrecia la concentracion de colorantes, mientras que la artificialidad, el dul-
zor y laintensidad del sabor estaban positivamente relacionadas con |a concentracién. Todos las corre-
laciones para estos ajustes resultaron significativas al igual que las encontradas entre |as cuatro caracte-
risticas de las bebidas evaluadas (en logaritmos) y los parametros de color L*, Cyp* y hy, Laacep-
tabilidad creci6 a aumentar laclaridad (L*) y € tono (hy, ) y @ disminuir la cantidad de color (Cy;*)
delos estimulos. La artificialidad, |as expectativas de dulzor e intensidad del sabor a vainilla crecieron
con € incremento de cantidad de color y disminuyen al incrementarse la claridad y € tono. Se encon-
tré unarelacion negativa significativa entre aceptabilidad y las otras tres variables respuesta.

Effects of color parameters on the acceptability of the drinks. The aim of thiswork was to analyse the
effect of color concentr ation of milk shakes (vanilla milk shake like) and the color parameters, purity
(Cab*), lightness (L*) and huge (hab ) on the acceptability of the drinks perceived visualy as well as
on the artificiality, sweetness and the intensity of vanillaflavour. The study was carried out in a group
of 30 volunteered subjects ranging in age from 18 to 27 years. The effect of the physical variables,
(concentrations and color parameters) on the response variables were examined using the lineal func-
tion (taken concentrations and the four response variables in logarithms) for the group data and the
square of lineal correlation coefficient asameasure of goodness of fit. The resultsindicate that the milk
shake as perceived visually were considered more accepteble as the concentration decreased, while the
artificiality, the sweetness and the intensity of vanilla flavor were positively related to the concentra-
tion. All the correlation coefficients were significant. The correlation coefficient for each one of the
four characteristics evaluated in the milk shakes (in logarithms) and each of the color parameters, L*,
Cab* hab were also significant. The acceptability increased with the increment of the lightness (L*)
and huge (hab ), but decreased with the color purity (Cab*) of the stimuli (drinks), whereas the artifi-
ciality, the expectations about sweetness and intensity of vanilla flavour increased with the purity of
color and decreased with the increment of lightness and huge. A negatively significant correlation was
found between acceptability and the other response variables.

La primera valoracion de la calidad de los productos alimenti-
cios esté determinada por su apariencia. Algunas investigaciones
han tratado de evaluar lainfluenciadel color en laidentificacion del
sabor, laintensidad percibiday la aceptabilidad, encontrando quela
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intensdad percibida del sabor esta positivamente relacionada con
e incremento de los niveles de color (DuBose et d., 1980). Sin
embargo, la influencia del color en la percepcion del dulzor esta
mediada por la presenciade algun tipo de flavor (Pangbom, 1960).
Respecto alosjuicios de laintensidad del sabor, Maga (1974) en-
contré que el color de unasolucién puede afectar alos umbrales de
los cuatro sabores basicos, aunque es importante sefidlar que este
estudio se realiz6 con poblacién estadounidense, y que sus expec-
tativas en relacion con el color se encuentran influidas por su pro-
pia culturaaimenticia Otros trabajos se centran en la relacién en-
tre preferencias de color y la eleccion de comida (Walsh et d.,
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1990) y también con caracteristicas sensoriales como laidentifica-
cion del sabor (Stillman, 1993) o del olor (Zellner et d., 1991). Los
resultados obtenidos en estos estudios no parecen ser concluyentes
respecto a papel decisivo del color en la intensidad percibida del
sabor y del flavor (Lawless & Hildegarde, 1998). Ademés en di-
chos trabajos se hace variar no sdlo el aspecto visual de los esti-
mulos (dimentos), sino que, por la propia natural eza multimodal
de los mismos, se varian diversos factores ala vez.

Por otra parte, es un hecho cominmente aceptado que un ali-
mento puede parecer mas o menos agradable, por su aspecto, an-
tes de probarlo, aunque no existen trabajos, por |0 que nosotros co-
nocemos, que estudien las expectativas de aceptabilidad (calidad
hedonica), de intensidad de los sabores basicos 0 de un determi-
nado sabor, o del grado de artificialidad que se atribuye alas mues-
tras, en funcién de la cantidad de color del alimento.

En este estudio se analiza € efecto de la concentracion de co-
lorantes en bebidas lacteas (batidos de vainilla) y de los parame-
tros de color, pureza o croma, claridad y tono, sobre las expectati-
vas del grado de aceptabilidad de dichas bebidas lacteas asi como
sobre las de artificialidad percibida, la expectativa del grado de
dulzor y la expectativa de intensidad del sabor avainilla. También
se examina larelacion de las respuestas dadas por los sujetos alos
cuatro aspectos evaluados en las bebidas.

Método
jetos

En e estudio participaron 30 sujetos, 11 hombresy 19 mujeres,
estudiantes de Psicologia. Sus edades estaban entre 18 y 27 afios,
con una media de 22,1 afios. Todos participaron en el estudio de
formavoluntaria

Estimulos

En el estudio se utilizaron como estimulos 10 muestras de be-
bida |actea (batido de vainilla) que diferian en su nivel de concen-
tracion de colorantes. Cada muestra que sirvié de estimulo tenia
bebida de color amarillo en igual cantidad, 200 ml. La diferente
pureza del color de las muestras se consiguié incrementando line-
almente la cantidad de cada uno de los dos colorantes empleados,
dicromato potésico y tartracina, ambos de uso comercial. Los co-
lorantes estaban disueltos en leche entera. Los estimulosy las co-
rrespondientes concentraciones de colorantes por 100 ml fueron
los siguientes:

Estimulo: 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Dicromato (gr): 0,05 0,10 0,15 0,20 0,25 0,30 0,35 0,40 045 05
Tartracina (ug): 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30

Aparatos

L os espectros de reflexion visible de las bebidas se registraron
en un espectrofotdmetro Hewlet-Packard HP8453 uv-vis, utilizan-
do cubetas de vidrio de 10 mm de espesor y de 50 x 50 mm de su-
perficie, suficiente para cubrir el orificio de la esfera. La muestra
semidio con o sin fondo blanco frente a agua con fondo blanco co-
mo blanco de referencia. Para el calculo de los valores triestimulo
(X,Y, 2), losespectrosdereflexion se procesaron siguiendo lasre-
comendaciones de la CIE de acuerdo con el método de ordenadas

ponderadas, es decir AA = 1 nm, en la zona visible del espectro
(entre 380y 770 nm) y tomando como referencia el observador es-
tandar de 10° CIE 1964 y e iluminante estandar CIE Dgg . A par-
tir delos valores triestimul o se calcularon los parametros CIELAB
para especificaciones de color, &, b*, L*, Cy* y hy, utilizando
el programa PCROM® (Alvarez y Heredia, 1994).

Procedimiento

Cada sujeto realiz6 el experimento individualmente. Antes de
larealizacion de la prueba se informd individualmente a los suje-
tos de que iban a participar en un experimento en el que se le pre-
sentarian una serie de bebidas y se les pedia que evaluase por su
aspecto, sin probarlas, la aceptabilidad global, la artificialidad, el
dulzor y laintensidad del sabor avainilla. Seinsistié en que se pe-
dia su opinion y que no existian respuestas correctas o incorrectas.
La sesion experimental se desarroll6 en dos fases, una de entrena-
miento y otra de prueba. En la primera fase los sujetos realizaron
4 ensayos de entrenamiento con bebidas de color rojo con distinta
cantidad de color para familiarizarse con la tarea y verificar si
comprendian las instrucciones. Los juicios se realizaron mediante
escalas continuas de 12 cm ancladas en |os extremos.

Los estimulos se presentaron en vasos de vidrio con etiquetas
formadas por tres letras combinadas aleatoriamente. Durante la
prueba el flujo luminoso que caia verticalmente sobre € centro del
estimulo (vaso con la bebida) se mantuvo constante, 202 Ix en la
parte superior delamuestra, y el angulo de vision de los sujetos ala
muestra fue de 45°. Tras |0s ensayos de entrenami ento respondieron
alas cuestiones sobre |0 agradable del sabor dulcey el sabor avai-
nillaen unaescaladetipo Likert con siete puntos (nada = 1, mucho
=7) asi como sobre |a frecuencia de consumo de bebidas con sabor
avainillay dd tipo de leche que consumian habitual mente.

En lasegundafaselatareadelos sujetos consistio en juzgar, se-
gun su apariencia, cada una de las 10 muestras de bebida que sele
presentaron en cuatro aspectos: aceptabilidad global, artificiali -
dad, dulzor e intensidad del sabor a vainilla. Losjuicios se reali -
zaron mediante escalas continuas de 12 cm ancladas en los extre-
mos como las utilizadas en |los ensayos de entrenamiento. La pre-
sentacion delos estimulosy |as condiciones deiluminacion fueron
iguales a las empleadas en la fase de entrenamiento. Los sujetos
recibieron hojas de respuesta para cada estimulo en las que figura-
ban un lugar para la etiqueta del estimulo y cuatro escalas conti-
nuas, una para cada aspecto evaluado. Tras la presentacion de ca
da estimulo los sujetos debian escribir la combinacion de letras
gue identificaba la muestra de batido (estimulo) y dar los juicios
de los cuatro aspectos evaluados marcando en €l lugar correspon-
diente de | as respectivas escal as continuas que figuraban en las ho-
jas de respuesta.

Resultados

En primer lugar se realiz6 un ANOVA de un factor con medi-
das repetidas (estimulos) sobre los juicios dados por todos los su-
jetos para cada una de | as variables estudiada con objeto de deter-
minar s 10s sujetos discriminaban entre |as distintas muestras de
bebida presentadas. Los resultados obtenidos en las cuatro varia-
bles medidas, aceptabilidad (F = 2,27, p < 0,05), artificialidad (F
= 6,63, p < 0,0001), dulzor (6,81, p < 0,0001) y sabor a vainilla
(F 3,16, p < 0.005) indican que los sujetos juzgaron de forma di-
ferente los distintos estimul os presentados.
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Paraexaminar € efecto de la concentracion de los colorantes en
las soluciones empleadas sobre |as respuestas dadas por |os suje-
tos se gjustd € modelo lineal en coordenadas |ogaritmicas alos da
tos del grupo para cada una de las cuatro variables consideradas.
Se utilizé como medida de bondad de gjuste el cuadrado del coe-
ficiente de correlacion de Pearson entre €l logaritmo de la concen-
tracion y el logaritmo de la respuesta dada por los sujetos (media
aritmética de los logaritmos de las repuestas individuales a cada
estimulo) para la aceptabilidad, artificialidad, dulzor y € sabor a
vainilla

LaFigura 1 muestralas respuestas de los sujetos como funcién
de las concentraciones de tartracina, ambas en coordenadas |oga-
ritmicas, asi como las correlaciones para los cuatro aspectos eva-
luados. Al crecer las concentraciones de |os dos colorantes lineal-
mente, los gjustes y diagramas de dispersion son iguales para di-
cromato y tartracina por lo que solo se ofrecen los de ésta Ultima.
Todas las correlaciones resultaron significativas, siendo lamas al -
talacorrespondiente a artificialidad y la méas baja a aceptabilidad.

Los resultados indican que las bebidas se percibieron como
més aceptabl es (agradables) amedida que disminuialacantidad de

25

M2aT. COELLO GARCIA, C. DIAZ BERCIANO Y N. GOMEZ PESTANA

los colorantes y se consideraron mas artificiales, mas dulcesy con
mayor sabor a vainilla a medida que se incrementaba la cantidad
de los colorantes. El diagrama de dispersién de la Figura 1 mues-
traque la aceptabilidad cambia mas répidamente que las otras tres
variables respuesta al variar la concentracién.

Las Figuras 2, 3y 4 muestran los diagramas de dispersion de
las respuestas del grupo (en logaritmos) para los cuatro aspectos
de las bebidas evaluados en funcion de los parametros de color, L*
(claridad), C4,* (pureza o croma) y hg, (tono) y los correspon-
dientes coeficientes de correlacion, todos | os cual es resultaron sig-
nificativos.

L os coeficientes de correlacion entre los parametros de color &
y b* con las cuatro variables de respuesta estudiadas (en logarit-
mos) fueron respectivamente -0,948 (p < 0,001) y -0,927 (p <
0,001) para aceptabilidad , 0,935 (p < 0,001) y 0,944 (p < 0,001)
para artificialidad, 0,743 (p < 0,05) y 0,892 (p < 0,005) para dul-
zor y 0,734 (p < 0,05) y 0,835 (p < 0,005) para sabor a vainilla
También resultaron significativas las correlaciones entre las con-
centraciones de colorantes (en logaritmos) y otros parametros de
color: 0,946 (p < 0,001) paraa*, 0,988 (p < 0,001) para b*, -0,993
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(p < 0,001) para L*, 0,989 (p < 0,001) para C4* y -0,997 (p <
0,001) parah,,. Larelacion entre la concentracion de colorante y
los parametros de color es directa para la pureza de color o0 croma
einversaparalaclaridad y el tono.

Los coeficientes de correlacion, entre la aceptabilidad atribuida
y las caracteristicas de artificialidad, dulzor e intensidad del sabor
avainillafueron respectivamente -0,971 (p < 0,001) - 0,761 (p <
0,05) y - 0,737 (p < 0,05). Lacorrelacién de las respuestas de ar -
tificialidad con las de dulzor y sabor avainillafueron - 0,737 (p <
0,05)y 0,776 (p < 0,01) respectivamente, siendo 0,866 (p < 0,005)
lacorrelacion entre dulzor e intensidad del sabor a vainilla. Estos
coeficientes, calculados para el grupo a partir de los logaritmos de
las variables, resultaron todos significativos e indican unarelacién
negativa entre lo aceptables que resultaron las bebidas y las otras
tres variables estudiadas. La artificialidad, el dulzor y el sabor a
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vainilla que se atribuyeron a las bebidas estan directamente rela-
cionados entre si.

Conclusiones

L os resultados muestran que |os sujetos atribuyen distinto gra-
do de aceptabilidad, artificialidad, dulzor y sabor avainillaal cam-
biar la concentracion de los colorantes. Las bebidas se percibieron
como mas aceptables a medida que decrecia la concentracion de
los colorantesy resultaron més artificiales, mas dulcesy con un sa-
bor més intenso avainillaa crecer la concentracion. Nuestros re-
sultados son concordantes con los obtenidos por Du Bose et al.
(1980) en cuanto al efecto del color sobre la aceptabilidad, ya que
indican que la expectativa de aceptabilidad crece a incrementarse
laclaridad y el tono de las muestras 'y a disminuir la pureza del
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color (cantidad de color). Por € contrario, la percepcion de artifi-
cialidad, la expectativa de dul zor y de sabor avainillacrecen a au-
mentar la pureza del color o croma de las muestras y disminuyen
a incrementarse la claridad y €l tono. No obstante, los datos su-
gieren que se requiere un menor cambio en los parametros de co-
lor o en la concentracion para que | os sujetos atribuyan un cambio
en la aceptabilidad que para que este cambio ocurra en las expec-
tativas de artificialidad, dulzor o sabor avainilla. Thai y Shewfelt
(1991) encontraron correlaciones altas entre las respuestas de |os
sujetos y unas transformaciones de los parametros de color (L, ay
b), pero no al utilizar éstos directamente.

L as bebidas se percibieron como mas aceptables al disminuir la
artificialidad, el dulzor y también €l sabor avainillaatribuidos, pe-

ro las expectativas sobre estas tres Ultimas caracteristica presentan
entre si unarelacion positiva.

Dado que no existen estudios que andicen larelacion entre las
expectativas sobre |os alimentos, solo por el aspecto visual, con los
parametros de color de dichos alimentos (pureza, tono y claridad)
como se hace en el presente estudio, es preciso ver si 10s resulta-
dos obtenidos aqui se corroboran en futuros estudios. Para ello se
deberian considerar por separado los efectos de |os parametros de
color y otros factores ya que, como se ha sefialado, en la mayoria
de los trabajos precedentes se manipula més de un factor (color,
sabor, olor, etc.) alavez, por la propia haturaleza multimodal de
los estimul os alimenticios utilizados, 1o cual puede afectar alosre-
sultados en cada una de las variabl es perceptual es examinadas.
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