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A mis viejos que bancaron en todos los aspectos esta locura de hacer dos carreras
juntas, a mi hermano que siempre esta cerca, a la Cuca que sin ella nunca hubiese
pasado el primer grado, a la Luisa y a mis abuelos que siempre estdn conmigo.

Sin su esfuerzo y soporte incondicional hoy todo seria muy diferente.



Propuesta:

El objetivo del trabajo realizado a lo largo del Seminario de Artes
Electronicas fue, dentro del proyecto de investigacion de Bruno Mesz sobre
asociaciones transmodales entre olfato y sonido:

1)Disefiar, llevar a cabo y analizar dos experimentos que estudiaran
correspondencias entre dimensiones olfativas y sonoras: el primero “los olores
producen representaciones musicales consistentes” y el segundo sobre
modulaciones a la respuesta sensorial sonora en presencia de aromas.

2)El disefio de un dispositivo de liberacion de aromas de forma controlada
en espacio y tiempo[1], que tenga como fin crear atmosferas olfativas para
posteriormente ser utilizado en performances musicales e instalaciones de arte
sonoro, utilizando los datos sobre compatibilidades entre estimulos sonoros y
olfativos de los experimentos mencionados en 1).



Transmodalidad:

Los humanos, como muchos otros organismos, estan equipados con un
sistema de percepcion multisensorial a través del cual se vivencia el ambiente.
Cada sentido provee cualitativamente distintas impresiones subjetivas del mundo.

A pesar de la disparidad de las sensaciones, somos capaces de mantener una
percepcion coherente y unificada de lo que nos rodea. Asi como tenemos la
capacidad de usar la informacion sensorial de manera intercambiable para
mantener la habilidad de reconocer objetos cuando nos encontramos privados de
un sentido, tenemos la habilidad de combinar las entradas sensoriales a través de
las distintas modalidades para mejorar dramaticamente la deteccion y la
discriminacion de estimulos externos y acelerar notablemente la capacidad de
respuesta. [2].

Tradicionalmente, los 5 sentidos clasicos (vision, tacto, escucha, olfato y
gusto) se han estudiado de manera aislada (audiometria, test Isihara, olfatometria,
etc). Sin embargo, en los ultimos afnos se han documentado numerosos ejemplos de
investigaciones en el campo de la neurociencia que prueban la existencia de
relaciones transmodales en la percepcion [3].

Se entiende por transmodalidad (Crossmodal) como: la percepcién que
involucra interacciones entre 2 o mas sentidos diferentes o el reconocimiento a
través de un sentido un estimulo previamente percibido por otro sentido[4].

En éste nuevo campo de investigacion se ha enfatizado en mostrar que
hasta el proceso sensorial mas temprano con 1 sélo sentido es modulado por
informacion de los otros sentidos.

Por ejemplo, M. Luisa Dematte, Daniel Sanabria, Rachel Sugarman y Charles
Spence de la universidad de Oxford, probaron que estimulos olfativos pueden
modular la percepcidn del tacto y que existen interacciones crossmodal entre estos
sentidos[5].

Shenbing Kuang y Tao Zhang, de la “Chinese Academy of Sciences” en Beijin,
agregaron al actual conocimiento de relaciones crossmodal que el olfato modula la
percepcion visual del movimiento [6].

Adrian C. North, de la “School of Life Sciences”, en la universidad Heriot
watt, en Edimburgo, Reino Unido, reporto resultados que indican que grupos
independientes indicaron que el gusto del vino reflejaba connotaciones
emocionales de la musica de fondo que se estaba reproduciendo cuando lo
tomaban[7].

Mas aun, este campo de investigacion es utilizado en areas de marketing
experimental para optimizar y orientar a compradores o entrevistados a consumir
determinados productos o dar determinadas respuestas al exponerlos ante
determinados estimulos sensoriales.

Por ejemplo Adenskaya, Larisa de la “California State University”en
Northridge, busco extender la busqueda acerca de las estrategias de entrevistas
cara a cara examinando los efectos de una técnica que no se habia reportado en la
literatura, los efectos, en el entrevistado, de utilizar una fragancia placentera en el



entrevistador. Se probd empiricamente que los entrevistados percibieron una
respuesta mejor cuando el entrevistado se encontraba utilizando el perfume [8].

Chebat Jean-Charles y Michon, Richard, de la escuela de “Hautes E” tudes
Commercials” en Montreal, Quebec, Canada, demostraron empiricamente que
Fragancias ambientales contribuyen a crear una percepcidon favorable del
ambiente en un shopping e indirectamente de la calidad del producto y que una
fragancia congruente puede ser efectiva para incrementar las ventas de un
producto particular. [9]

Dentro de éste marco de investigaciones en la percepcion humana se eligié
como campo de investigacion las correspondencias entre el olfato y la escucha.



ler cuatrimestre:

Alo largo del Seminario de Artes electronicas 1 se llevaron a cabo una serie
de actividades orientadas al disefio y realizacion del denominado experimento 1
(Exp.1) y el disefio y puesta en funcionamiento de un dispositivo de liberacion de
aromas controlado en el espacio y el tiempo.

Acorde con el cronograma presentado, los primeros 2 meses consistieron
de una etapa de investigacion bibliografica la cual se orienté a la busqueda de
experimentos previos ya realizados y publicados tanto de relaciones transmodales,
como orientados a la percepcidn de la escucha y a la percepcién del aroma.

Entre las publicaciones investigadas se destacaron principalmente 2 a partir
de las cuales se basé el Exp.1.

En primer lugar, el trabajo realizado por Anne-Sylvie Crisinel and Charles
Spence “A Fruity Note: Crossmodal associations between odors and musical notes”
[10], del departamento de investigacion Crossmodal en Oxford, se basé en
explorar las dimensiones psicologicas que subyacen en las asociaciones olor-
afinacion.

El experimento que llevaron a cabo consistio en 30 participantes los cuales
fueron expuestos a 20 aromas provenientes del kit de enologia “Le Nez du Vin”
[11]. El participante debia, para cada aroma, asociarlo a una de las 52
combinaciones de sonidos (4 instrumentos en diferentes registros de los mismos.
Una vez elegido el sonido, el participante calificaba cuan apropiado (en una escala
del 1 al 9) era en funcion de una serie de adjetivos.

Mediante un analisis de significancia estadistica (ANOVA) se determind que
la agradabilidad y la complejidad -no la intensidad- juegan un rol importante a la
hora de emparejar aromas con sonidos.

En segundo lugar, el trabajo realizado por Bruno Mesz (Laboratorio de
Actstica y Percepcion Sonora, Universidad Nacional de Quilmes), Mariano Sigman
(Laboratorio de Neurociencia Integrativa, Depto. de Fisica, FCEN, Universidad de
Buenos Aires) y Marcos A. Trevisan (Laboratorio de Sistemas Dindmicos, Depto. de
Fisica, FCEN, Universidad de Buenos Aires) “The taste of Music” [12], se basé en
investigar las asociaciones musicales y verbales con los 4 sabores basicos (amargo,
acido, dulce y salado).

El experimento consistié en nombrar de a uno los 4 sabores basicos
pidiendo a un grupo de musicos profesionales que improvisaran sobre cada uno de
ellos.

Mediante un analisis de significancia estadistica, los resultados mostraron
que los nombres de los sabores produjeron patrones musicales coherentes. Mas
aun, oyentes no musicos fueron después capaces de identificar el sabor con sélo
escuchar la musica correspondiente a este experimento.

La hipotesis que surgid de las investigaciones realizadas fue “Los olores
producen representaciones musicales consistentes”. Para probarla, se disefio un
experimento basandose en publicaciones previas.



Experimento nro.1:

MATERIALES Y METODOS

Sujetos:

Se realiz6 el Experimento para 18 musicos (pianistas) profesionales sin
complicaciones auditivas ni olfativas de los cuales:

* 14 hombres y 4 mujeres.
* El promedio de edades fue de 28,7 afios entre los 20 y 47 afios de
edad.

* Todos los participantes tenian mas de 7 afios de experiencia musical.
Estimulos:

Se decidio6 presentar 6 aromas embebidos en un papel absorbente a
pianistas profesionales. Los aromas provenian del kit Gualumi Aromaterapia
(Maria José Amerise) [48]

* Limoén.

* Violeta.

* Almizcle (Musk)
¢ Menta.

e Patchouli
e Lavanda

Procedimiento:

El experimento se desarroll6 en el Instituto Universitario Nacional del Arte
(IUNA), en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Argentina en conjunto con el Lic.
en Artes Musicales con orientacion en Direccion Orquestal Rodrigo Valla.

1) En primer lugar se solicité a cada individuo que se llenara el
siguiente formulario:

Experimento de asociacion libre entre aromas y musica

Nombre:
Sexo:
Edad: Profesion:

Formacion musical:
¢Hace cuantos afos toca el piano o el teclado?

¢Sufre alguna complicacion auditiva?
¢Sufre usted algun problema relacionado con el olfato?

L 13

Tabla 1, Datos Personales Experimento nro. 1.



En este quedd consentimiento escrito de que no sufria complicaciones ni
auditivas ni olfativas.

2) Para cada aroma, se le solicit6 a cada participante que eligiera una
nota del piano y a partir de esta realizé una improvisacion de 20s aprox. en
relacion a cada aroma.

Los datos obtenidos de las improvisaciones se almacenaron como datos
MID], para su posterior analisis.

3) Una vez realizada la improvisacidn, se le presento el formulario
expuesto debajo(Tabla 2) que debia ser llenado en una escala subjetiva del 1 al 9
(1 grado mas bajo, 9 grado mas alto).

N2 Frasco 1 2 3 4 5 6
Complejidad
Familiaridad
Intensidad
Agradabilidad

Floral

Frutal

Especiado

Amaderado

Terroso

Picante

Almendrado o de nuez
Dulce

Salado

Amargo

Acido

Nombre el aroma:

Tabla 2, Evaluacién Aromas Experimento nro. 1.
Se le explican las caracteristicas una por una:

* Complejidad: Si percibe que el aroma esta compuesto por mas de un
componente.

* Familiaridad: Frecuencia con la que ha percibido el aroma.

* Intensidad: Que tan intenso/fuerte es el aroma.

* Agradabilidad: Cuanto le agrada.

* Floral: Si le remite a las flores.

* Frutal: Si le remite a las frutas.

* Especiado: Si le remite a las especias.

* Amaderado: Si le remite a la madera.

* Terroso: Se le remite a la tierra.

* Picante: Si percibe que es un aroma picante.

* Almendrado o de Nuez: Si le remite a las almendras o a las nueces.

* Dulce: Si percibe que se corresponde con gusto dulce.

* Salado: Si percibe que se corresponde con el gusto salado.

* Amargo: Si percibe que se corresponde con el gusto amargo.

e Acido: Si percibe que se corresponde con el gusto acido.



Y por ultimo si cree que lo reconoce, que indique el nombre del aroma.

Para el analisis estadistico, la recoleccion y la representacion de los datos se
utilizo6 la herramienta de lenguaje matematico MATLAB[14].

Los parametros: NOTAMAX, NOTAMIN, AMBITUS, DURATION,
ARTICULATION, VELOCITY, GRADUS, DISSONANCE, NOTA MODE, NOTAMEAN y
PREFOCT de las improvisaciones de la misma manera que en el trabajo de B. Mesz,
M. Sigman, M. Trevisan [12].

Entendiendo por:

* NOTAMAX: Nota maxima de la improvisacion.

* NOTAMIN: Nota minima de la improvisacion.

* AMBITUS: Distancia en notas MIDI entre la nota mas alta y la mas baja.

* DURATION: Se midi6 en segundos y se promedio a través de todas las notas

* ARTICULATION: Articulacion, se refiere a la técnica que afecta la transicion
o continuidad de las notas de la improvisacion. Se define el maximo (1/D=I, 0),
donde “D” es la duracion de la nota e “I” es el intervalo temporal entre
consecutivos inicios.

* VELOCITY:MIDI Velocity.

* GRADUS: "Grado de placer” o “Gradus suavitatis” o “Grado de
melodiousness” de la improvisacion.

* DISSONANCE: Disonancia.

* NOTAMODE: Nota mas elegida en la improvisacidn.

* NOTAMEAN: Promedio de las notas de la improvisacion.

* PREFOCT: Octava mas utilizada en al improvisacion.

Se analizaron 3 parametros mas a los nombrados anteriormente
provenientes del toolbox desarrollado para “MATLAB” dedicado a la extraccion de
caracteristicas musicales “MIRtoolbox” [39]:

* BRIGHTNESS a: La cantidad de energia espectral correspondiente a
aquellas frecuencias superiores a 1,5KHz.

» ROUGHNESS: La disonancia sensorial debida al batido entre frecuencias

e RMS: El valor cuadratico medio de energia.

Si bien los participantes debian utilizar una escala subjetiva del 1 al 9, se
tomaron en todos los casos 2 valores: Alto (entre 6 y 9 )y bajo (1y5)

RESULTADOS:

1) Clasificacion de los olores:

Se realiz6 un ANOVA mixto para comprobar si los participantes calificaron
los olores de manera diferente en las escalas descriptivas ~Agradabilidad(Ref.
Tabla3=X1), Complejidad(X2), Familiaridad(X3), Intensidad(X4), Floral(X5),
Frutal(X6), Especiado(X7), Amaderado(X8), Terroso(X9), Picante(X10),
Almendrado(X11), Dulce(X12), Salado(X13), Amargo(X14 y Acido(X15).



Los resultados demostraron un efecto principal significativo del olor en las
calificaciones de “especiado” y de “dulce” (p <0.05), mostrando que los aromas
pudieron ser distinguidos entre si por estas dimensiones(Tabla 3).

Analysis of Variance
Source Sunm Sq. d. f£. Mean Sq. F Prob>F
X1 2.81 1 2.81 0.27 0.€054
Xz 0.57¢ 1 0.57&Z 0.0& 0.8149
X3 4.53 1 4.5298 0.43 0.512
X4 2.257 1 2.2572 0.2Z 0.6433
X5 20.7s8s 1 20.7988 X899 0.1l€18
Xe 40.577 1 40.5771 3.88 0.0518
X7 48.814 1 48.8141 4.87 0.0333
X8 0.2é9 1 0.Z2&85 0.03 0.873
X9 1.382 aH 1.3521 0.13 0.72
¥10 2.262 1 2.2622 0.22 0.€429
X111 0.024 1 0.0239 0 0.96Z2
X1Z2 98.518 1 98.517¢ 9.4Z2 0.0028
X13 0.53¢ 1 0.53s8Z 0.05 0.820¢9
X1l4 2.685 1 2.€94¢ 0.2¢ 0.€128
X15 0.058 1 0.0585 0.01 0.9405
Error 9€1.838 92 10.4548
Total 1320 107

Tabla 3, ANOVA Dimensiones Aroma Exp. 1.

Nuestro principal objetivo era clasificar a las diferentes dimensiones de la
musica en su capacidad de representar los aromas de manera que pudiera
discriminarse entre las representaciones de diferentes aromas.

Una vez que las piezas musicales se proyectaron en el espacio de los
parametros musicales, analizamos qué dimensiones son mas eficaces para
discriminar entre los aromas y especificamente que dimensiones olfativas
discrimina cada dimensién musical.

Para este objetivo, sometimos primero los valores de cada parametro a un
analisis independiente ANOVA con respecto a las dimensiones olfativas(Tabla 4).
Para cada sujeto y cada parametro se sustrajo la media sobre todas sus
improvisaciones de manera de considerar valores relativos. Una justificacion para
esto es el caracter relativo de la percepcion de los parametros musicales (por
ejemplo, la altura, excepto los casos de oido absoluto). Ademas, recientes estudios
muestran que los efectos transmodales se ven mas claramente si se adopta una
correcion subjetiva de los valores asignados a los estimulos (Leman Spence [52]).
Por otro lado, los puntajes dados a las dimensiones olfativas se discretizaron en 2:
Bajo (puntajes de 1 a 5) y Alto (puntajes de 6 a 10). El p-valor resultante de cada
ANOVA se corrigié con un criterio de Bonferroni-Holm para dar cuenta de las
comparaciones multiples.



Complejidad |Familiaridad |Intensidad Agradabilidad |Floral Frutal Especiado |Amaderado
NotaMax 0.0745 0.0235 0.5548 0.0005 0.3593 0.0083 0.3885 0.196
NotaMin 0.0471 0.1275 0.8761 0.0159 0.9624 0.0645 0.5219 0.2626
Ambitus 0.9728 0.2876 0.3612 0.1351 0.2318 0.2501 0.07 0.7396
Duration 0.2236 0.1276 0.4744 0.0045 0.1382 0.3017 0.7223 0.0736
Articulation 0.0447 0.3047 0.4199 0.1105 0.7076 0.0318 0.7726 0.6075
Velocity 0.6114 0.0085 0.0995 0.1053 0.9424 0.0973 0.1587 0.3045
Gradus 0.6892 0.1606 0.0336 0.3083 0.5741 0.507 0.8306 0.3604
Dissonance 0.1612 0.4946 0.9646 0.0471 0.0975 0.3673 0.2535 0.7902
NotaMode 0.0883 0.0523 0.8018 0.0468 0.7048 0.0726 0.7107 0.9519
NotaMean 0.0126 0.0111 0.6946 0.0015 0.7739 0.0102 0.8261 0.3552
PreFoct 0.022 0.0553 0.6654 0.0092 0.9093 0.0135 0.605 0.5536
Roughness 0.8533 0.9116 0.3028 0.889 0.8175 0.2751 0.4405 0.1963
Brightness 0.0032 0.0233 0.1923 0.0009 0.3637 0.0009 0.6948 0.7661
RMS 0.4826 0.2638 0.3947 0.233 0.784 0.2309 0.9679 0.2693
Terroso Picante Almendrado |Dulce Salado Amargo Acido
NotaMax 0.3701 0.5312 0.572 0.0545 0.7797 0.8325 0.5029
NotaMin 0.6831 0.549 0.7215 0.0192 0.5957 0.8123 0.0709
Ambitus 0.5161 0.1425 0.2667 0.7965 0.7987 0.5938 0.2265
Duration 0.0062 0.4234 0.1195 0.0287 0.4637 0.6561 0.2285
Articulation 0.0613 0.6764 0.1511 0.4426 0.546 0.0873 0.4972
Velocity 0.0213 0.4244 0.5176 0.0499 0.1711 0.677 0.9792
Gradus 0.533 0.706 0.4382 0.109 0.8694 0.6778 0.9989
Dissonance 0.2294 0.4027 0.8511 0.0068 0.6737 0.5503 0.7009
NotaMode 0.6678 0.5285 0.7019 0.1603 0.3168 0.6211 0.146
NotaMean 0.7231 0.8313 0.9286 0.034 0.3773 0.9002 0.1008
PreFoct 0.987 0.5589 0.9374 0.0713 0.4471 0.9317 0.1394
Roughness 0.4326 0.8767 0.5601 0.5258 0.7928 0.3895 0.2228
Brightness 0.473 0.5911 0.3526 0.122 0.2373 0.3926 0.0812
RMS 0.182 0.3166 0.1475 0.0508 0.4318 0.4201 0.0633

Tabla 4, Tabla ANOVAS Pardmetros Musicales y dimensiones Aromas

Los analisis revelaron que varias de las 12 dimensiones musicales antes
descriptas discriminan entre caracteristicas olfativas. (Ver figuras ANOVA).
NOTAMAX, NOTAMEAN y BRILLO distinguen entre aromas de baja y alta

agradabilidad. RANGOS NOTAMEAN
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Figura 3, Media y desviacion estdndar de NOTAMEAN en funcién de la Agradabilidad

BRILLO ademas distingue entre bajas y altas complejidad(Fig. 4) y frutalidad

(Fig.5).
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Figura 4, Media y desviacion estandar de BRIGHTNESS en funcién de la Complejidad
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Figura 5, Media y desviacién estdndar de BRIGHTNESS en funcion de lo Frutal del aroma

El rango de NOTAMEAN (ver Figura mas abajo) fue similar al rango de
alturas elegidas en Crisinel 2012[10] (59-72 aprox en nuestro caso vs. 54.6-72.3 en
Crisinel). Ademas, para aromas especificos también se observa una notable similitud
con Crisinel 2012 [10] (limo6n aprox. 72 en ambos casos, violeta 62 contra 66 de
ellos; musk da un poco mas agudo en nuestro caso, 62 vs. 54-55 de ellos)
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Figura 7 Media de NOTAMAX por Aroma
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2) Analisis de componentes principales.

Cada una de las 3 dimensiones musicales que mejor distinguen entre
dimensiones olfativas fue sometida a un analisis de componentes principales. El
valor de Kaiser-Meyer-Oklin supero el valor recomendado de .6 (Kaiser 1970[46],
1974[47] ) y el test de Bartlett de esfericidad alcanz6 significancia estadistica, lo

que sustenta la factorizabilidad de la matriz de correlaciones. Se efectu6 rotacion
varimax.

Component 2

-05 04 03 -02 -01 0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5
Component 1

Figura 9, andlisis de componentes principales de la NOTAMEAN
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Figura 11, andlisis de componentes principales de la NOTAMAX

El analisis de los tres graficos es similar (Figuras 9,10 y 11). El primer
componente tiene una carga fuerte positiva de Dulce y negativa de Complejidad, y
el segundo de Especiado y Picante. Respecto de estos ejes, NOTAMAX, NOTAMIN y
BRILLO tienen aproximadamente las mismas cargas, sugiriendo una dependencia

directa de la altura y el brillo de lo Dulce y Especiado y una dependencia inversa de
la Complejidad.



DISCUSION:

Nuestros resultados confirman la existencia de asociaciones consistentes
entre dimensiones olfativas y musicales.

Los olores frutales y los agradables parecen estar asociados
consistentemente con notas agudas y timbres brillantes.. Este resultado concuerda
bien con Crisinel 2012[10], y también con resultados anteriores demostrando que
los sabores acido y dulce, presentes en las frutas, estan asociados con sonidos
agudos (Crisinel y Spence 2010[49], Mesz Trevisan Sigman 2011[12]). Dado que
las cualidades gustativas se asocian facilmente con olores (véase, por ejemplo,
Stevenson et al. 1995[50]), la extensidn de las asociaciones entre sabor y sonido a
los olores era de esperarse.

El siguiente paso sera investigar en qué medida la percepcion de estimulos
presentados simultdaneamente en dos modalidades sensoriales pueden ser
afectadas por su congruencia, lo que examinaremos en el experimento 2
focalizandonos en la percepcion emocional de la musica en presencia de aromas.



Disefio y construccion de dispositivo controlado de aromas:

Alo largo del primer cuatrimestre se disefid y construyé un dispositivo de
representacion de resultados obtenidos. El disefio se baso en el modelo “Airflow-
Based Vaporization” presentado por Nakamoto [1].

Cvhinder
Scent Gel essence

Scent

Blower

B

Figura 12, Esquema Airflow-Based Vaporization

El dispositivo controlador consta de una boquilla en la cual se coloc6 un
ventilador (fan) de potencia considerable, este esta conectado en el otro extremo
por un depésito cilindrico en el cual se encuentra un material absorbente
embebido en el aroma que se desea controlar. Se condujo el flujo de aire a través
de un tubo cilindrico de las mismas dimensiones del depésito, hacia la altura de la
nariz. En la parte final de éste, se encuentra una tapa controlada por un servo

controlado por arduino y sincronizado con una pieza musical compuesta por
Bruno Mesz.
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Figura 13, Esquema de la pieza.



Era necesario que el aroma se liberara en el instante deseador, por lo que se
enciende primero el ventilador generando presién de aire dentro del tubo y luego
se abre la tapa liberando el perfume en el momento deseado.

El dispositivo final fue parte de una “pequeiia instalacion" en la cual se
reproduce una composicion musical, realizada en funcién de los resultados
obtenidos hasta el dia 17 de julio de 2014, para 3 aromas: ylang-ylang, pachuliy
violeta. De manera simultanea se libera el aroma de manera controlada para el cual
se compuso cada movimiento musical.

Figura 14, Odoréfono, MUNTREF, Tecnépolis



2do cuatrimestre:

Durante el Seminario de Artes electronicas 2 se buscé concluir con la
realizacion del experimento niimero 1, obtener la mayor cantidad de individuos
para alcanzar significancia estadistica. Y se realizo el analisis de los resultados del
Exp. 1y sus conclusiones.

Ademas, a lo largo del Seminario de Artes electroénicas 2, se llevaron a cabo
una serie de actividades orientadas al disefio y realizacion del denominado
experimento 2 (Exp.2).

Experimento nro.2:

ABSTRACT

Muchos investigadores han estudiado las correspondencias transmodales
de como el olfato es modulado por la escucha ([19] [13]), la vista ([16]), etc. Y
como éste modula la percepcion del tacto ([5]), 1a percepcidn visual([6] [30]),etc.
Mas aun, en el ambito del marketing y de los estudios psicoldgicos se ha
investigado como un estimulo olfativo puede desde influir las respuestas de una
entrevista cara a cara[8], cambiar la preferencia al elegir entre una serie de
fotografias de personas [33], modificar la percepcion de la calidad de un producto
y sus comportamientos consumistas [31], hasta inducir a tener comportamientos
mas limpios y ordenados al estar expuestos a aromas de limpieza[34]. Sin
embargo, no se encontr6 precedente -segin nuestro mejor saber- de estudios que
analicen la modulacion de la percepcion sonora debido a estimulos olfativos.

El objetivo de este trabajo es evaluar la emocién musical en la presencia de
aromas. Para esto, se evaluaron los modelos dimensionales (dimensional emotion
models[40]) y modelos discretos (MIEDO, TRISTEZA, ETC.) de 18 fragmentos
musicales en presencia de diferentes aromas. Los resultados obtenidos en el
experimento indican que al estar expuestos a un pasaje musical,
independientemente del compositor y de la emocién musical que sea[18], la
presencia de un aroma que el sujeto perciba como mas agradable hace que la
percepcion emocional del pasaje musical sea mas agradable. También se demostré
que la acidez del aroma presentado modifica de manera inversa la percepcion
emocional de la tristeza del aroma y que lo Amaderado del aroma modifica la
percepcion emocional de la tristeza pero de manera no mondtona.

INTRODUCCION

En adicidn a lo investigado para la realizacién del experimento 1, se orientd
la busqueda en la literatura cientifica sobre como las correspondencias
transmodales pueden modificar la percepcion de un sentido cuando hay estimulos
en varios sentidos a la vez.

Por ejemplo Han-Seok Seo y Thomas Hummel de la clinica de olfato y gusto,
en el departamento de Otorrinolaringologia, en la Universidad Médica de Dresden,
en Dresden, Alemania, estudiaron la influencia de estimulos auditivos en las



calificaciones de la intensidad del olor y/o la agradabilidad. Y observaron que
cuanto mas les gustaba a los participantes el sonido precedente, mas les gustaba el
perfume que le seguia. Demostrando que estimulos auditivos pueden modular el
placer olfativo[13].

También, Adrian C. North, en la escuela de Ciencias de la vida, de 1a Heriot
Watt University, en Edimburgo, Reino Unido [7], demostr6 que el gusto percibido
en el vino, reflejaba las connotaciones emocionales de la musica de fondo que se
reproducia cuando se lo estaba tomando

Por otro lado, trabajo de Carlos Velasco, Russell Jones, Scott King y Charles
Spence [15] muestra que cada atmosfera/ambiente multisensorial ejerce un efecto
significante en la evaluacion de los atributos que dicha atmosfera habia sido
disefiada para enfatizar y que esto se reflejaba en la percepcién del whisky.

Mas aun, neurofisiologicamente este tipo de correlaciones se ha estudiado y
se han obtenido resultados coherentes a los estudios realizados por medio de
encuestas subjetivas.

En el trabajo realizado por R.A.Osterbauer, P.M.Matthews, M.Jenkinson,
C.F.Beckmann, P.C.Hansen y G.A Calvert, del centro de Imagenes por resonancia
magnética funcional del cerebro, en el Hospital John Radcliffe de la Universidad de
Bath, en Bath, Reino Unido, escanearon a sujetos cuando estaban expuestos a
olores y cuando estaban expuestos a colores y luego a combinaciones olores-
colores. Se observo un aumento progresivo en la actividad de las regiones de la
corteza orbitofrontal y de la corteza insular cuando se percibia congruencia en la
combinacién olor-color. [16].

En el campo de la percepcién emocional de la musica, las denominadas
“emociones dimensionales de la musica”, (la excitacion y la valencia) fueron
estudiadas por Russell(1980) quien empled analisis de factores y escalamientos
multidimensionales para los diferentes términos emocionales[40]. Este autor
concluyé que todos los términos analizados (frustracion, cansancio, tenso, sereno,
satisfecho, relajado, etc) podian ser proyectados sobre un circulo en el cual los ejes
ortogonales serian: En el eje x la valencia (agradabilidad) y en el eje y la excitacion
(actividad). Dicha estructura bidimensional fue confirmada por otros estudios(por
ejemplo Krumhansl, 1997 [18]; P. Gomez & B. Danuser ( 2007) [41]; entre otros).

El trabajo realizado por Carol L. Krumhansl de la Universidad de Cornell
busco analizar los efectos fisiolégicos de la musica apoyando la visién emotivista
de las emociones musicales. El trabajo consistié en medir funciones tanto
cardiacas, vasculares, electrodérmicas como respiratorias y compararlas con los
cambios dinamicos en las emociones que percibian en una de las cuatro escalas:
Miedo, Tristeza, Alegria y Tension. Krumhansl pudo observar que la visién
emotiva de los fragmentos musicales tenian efectos fisioldgicos predominantes
para cada una de las emociones [18].

Utilizando 6 estimulos sonoros de 3 minutos de duracién desde el principio
de la pieza:

* Para la tristeza:
Albinoni “Adagio en G menor” y Barber “Adagio para cuerdas, Op.11".

e Parael miedo:



Holst "Mars-the Bringer of War de The planets” y Mussorgsky “Night
on Bare Mountain”.

* Paralaalegria:
Vivaldi “La primavera” y Alfven “Midsommarvaka”.
Se observé en las mediciones fisiolégicas que:

Para la tristeza se producia los mayores cambios en el ritmo cardiaco, en la
presion sanguinea, en la conductividad y la temperatura de la piel.

Para el miedo se midié los mayores cambios en el tiempo de transito
sanguineo y en amplitud.

En la alegria se observé el mayor cambio en los cambios de la respiracion.

Por otro lado, trabajo realizado por Carlos Velasco, Diana Balboa, Fernando
Marmolejo-Ramos y Charles Spence del laboratorio de investigacion transmodal,
del departamento de fisiologia experimental de la universidad de Oxford y de la
escuela de fisiologia de la facultad de ciencias de la salud, en la universidad de
Adelaide en Australia[19].

Se present6 a 33 participantes no entrenados 49 combinaciones diferentes
de olfato-sonido presentadas de manera aleatoria.

6 aromas del kit Le Nez du Café [20] elegidos mediante un pre-test y un
frasco vacio como un “no-olor”:

Agradables:
* Limoén
* Naranja

* Arandano
Desagradables:

* Chocolate amargo.
*  Humo.
* Almizcle.

6 Sonidos que consistian en la misma melodia tocada en el piano pero
diferentes, en términos de su disonancia, triada y acordes de acompafiamiento 3
consonantes (agradables) y 3 disonantes (desagradables). Y se utiliz6 ruido blanco
como estimulo neutro.

Todos los sonidos fueron reproducidos a 70dB, con auriculares y una
duracion especifica de 10s.

Luego de la presentacion del estimulo, los participantes debian evaluar los
siguientes atributos del aroma:

. Agradabilidad

. Intensidad
. Dulzura.

. Brillo.

. Acidez.

. Sequedad.



Los resultados obtenidos revelaron que el ruido blanco tuvo un efecto mas
pronunciado en las evaluaciones de los aromas que los estimulos consonantes y
disonantes elegidos.

Y con respecto a la evaluacion de los aromas, estos presentaron una
relacidn estrecha entre el caracter hedonico y la percepcion de las cualidades del
perfume.

MATERIALES Y METODOS

Sujetos:

Se realiz6 el Experimento para 13 personas sin complicaciones auditivas ni
olfativas de los cuales:

* 9 hombres y 4 mujeres.
* 5 eran musicos con mas de 4 afios de experiencia en todos los casos.
* Elpromedio de edades fue de 27.5 afios entre los 22 y 45 afios.

Estimulos:

Aromas: Se presentaron 6 aromas tomados del kit de enologia “ Spiritu
Aromas de Vino” [21], 3 agradables y 3 desagradables.

Para determinar los aromas que se utilizarian en el experimento se realiz6
un pre-test con 8 personas en el se evalu6 con una escala subjetivadel 1 al 9 (1 el
mas bajo y 9 el mas alto) la agradabilidad de todos los aromas del kit[21]. Las
edades de los individuos del pre-test era entre los 28 y 38 afios.

Los aromas agradables resultantes fueron:

* Vainilla (nro 15 del kit).
* Chocolate (nro 17 del kit).
* (Café (nro 18 del kit).

Los aromas desagradables resultantes fueron:

* Violetas (nro 11 del kit).
* Miel (nro 16 del kit).
* Pimienta (nro 20 del kit).

Es importante aclarar que, aunque pueda parecer sorprendente que los
participantes hayan evaluado como desagradable el perfume de violetas,
experimentos previos demostraron que ciertos perfumes, cuando se presentan
fuera de contexto, son percibidos como desagradables (C. Velasco y C. Spence
2014)[19].

Los aromas fueron presentados directamente desde el frasco, colocados a
una distancia de 4cm de la nariz.

Como estimulo sonoro se utilizaron los fragmentos musicales del paper de
Krumhansl [18] antes mencionado, pero se varié la duracion de los fragmentos
para hacer menos fatigante el experimento. Se decidi6 dividir cada pasaje musical
(respetando los 3 primeros minutos utilizados por la autora) en 3 fragmentos de
20s cada uno, tratando de que fueran lo mas diferentes posibles.



Los estimulos sonoros fueron presentados en auriculares y disparados
manualmente por un evaluador.

Procedimiento:

1) Se le solicita al individuo que llene un cuestionario en el cual debe
colocar sus datos personales, profesion, que indique si posee alguna complicacion
auditiva o sonora y que indique si es diestro o zurdo(Figura 15).

Datos Personales:

Nombre: .....ccoevivvier i

Apellido: ..o

Edad: coovveeeiiee e

SEXO! it

Profesion: ......cccccoveven e

(Sufre alguna complicacion Auditiva? SI/NO

(Sufre usted algun problema relacionado con el olfato? SI/NO
Usted es : Diestro / Zurdo

Figura 15, Tabla datos personales.

2) Se le explica al sujeto que debera evaluar la emocionalidad de 18
fragmentos musicales, en una escala subjetiva del 1 al 9, mientras huele
determinados aromas.

Debera evaluar para cada fragmento:
-Agradabilidad o placer.
-Actividad.

También debera asignarle una emocion entre las siguientes y asignarle un
puntaje del 1 al 9.

-Miedo.
-Tristeza.
-Alegria.

Por ultimo, indicar si conoce el fragmento musical o no, no es necesario
nombrarlo.

Para realizar todo esto se disefi6 el siguiente cuestionario, el cual es
explicado. Se explicité que una vez rellenado el formulario para el fragmento
musical se lo debe entregar, para de esta manera evitar que se vean respuestas
anteriores(Tabla 5).



Evaluacion Musica 1

| INDICAR |

Agradabilidad: ’ 1=Desagradable ‘9=Muy agradable

1 | 2 | 3 | a4 | 5 | e | 7] 8 | 9
Grado de actividad: ’ 1=Inactiva ‘ 9=Extremadamente Activa

1 | 2 | 3 [ a4 | s | 6 | 7] 8 |9
Miedo:

1 [ 2 | 3 | a4 | s | e | 7] 8 |9
Tristeza:

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Alegria

1 2 3 | 4 | s | 6 | 7| 8 | 9

Conoce el fragmento musical?: |

Tabla 5, Tabla Evaluacién Misica Exp.2.

Se aclara que si siente algun tipo de fatiga o malestar, se puede detener el
experimento.

3) Se le explica la manera en la cual debe realizar la evaluacion del
fragmento musical. Primero acercar el frasco abierto a la nariz, —para evitar
distracciones visuales- y cerrar los ojos. Se le indica que percibira el aroma por 10s
en silencio y luego se le reproducira el estimulo sonoro a través de los auriculares,
durante el cual debe mantener los ojos cerrados y percibir el aroma hasta que
termine. Previamente se evaluo el volumen de los auriculares para que sea
confortable.

4) Se le presenta al individuo en un orden aleatorio combinaciones de
los aromas y los fragmentos musicales respetando que cada emocién musical
(miedo, tristeza y alegria) debe escucharse una vez con cada aroma(Anexo 1).

Entre fragmento y fragmento se le pide que huela café para limpiar el olfato.

5) Una vez evaluados los 18 fragmentos, se le solicita que llene, con una
escala subjetiva del 1 al 9, el siguiente formulario con diferentes caracteristicas de
los aromas(Tabla 6).



N2 Frasco

11 15 16 17 18

20

Complejidad

Familiaridad

Intensidad

Agradabilidad

Floral

Frutal

Especiado

Amaderado

Terroso

Picante

Almendrado o de nuez

Dulce

Salado

Amargo

Acido

Nombre el aroma:

Tabla 6, Tabla Evaluacién aromas Exp.2.

Se le explican las caracteristicas una por una:

componente.

Complejidad: Si percibe que el aroma esta compuesto por mas de un

Familiaridad: Frecuencia con la que ha percibido el aroma.
Intensidad: Que tan intenso/fuerte es el aroma.
Agradabilidad: Cuanto le agrada.

Floral: Si le remite a las flores.

Frutal: Si le remite a las frutas.

Especiado: Si le remite a las especias.

Amaderado: Si le remite a la madera.

Terroso: Se le remite a la tierra.

Picante: Si percibe que es un aroma picante.

Almendrado o de Nuez: Si le remite a las almendras o a las nueces.

Dulce: Si percibe que se corresponde con gusto dulce.
Salado: Si percibe que se corresponde con el gusto salado.
Amargo: Si percibe que se corresponde con el gusto amargo.
Acido: Si percibe que se corresponde con el gusto acido.

Y por ultimo si cree que lo reconoce, que indique el nombre del aroma.

Se le permite que huela el aroma todas las veces que considere necesario
mientras llena el formulario.

Nuevamente, entre aroma y aroma se le pide que huela café para
neutralizar los aromas anteriores.

Para el analisis estadistico, la recoleccion y la representacion de los datos se
utilizo6 la herramienta de lenguaje matematico MATLAB[14].

Se analizaron por separado los modelos dimensionales (la agradabilidad y

la actividad de la musica) y los modelos discretos(Miedo, tristeza y alegria).




Si bien los participantes debian utilizar una escala subjetiva del 1 al 9, se
tomaron para el analisis en todos los casos 3 valores: bajo(del 1 al 3), medio(del 4
al 6) y alto(del 7 al 9) para tener una escala mas gruesa que es mas razonable para
analizar los datos.

RESULTADOS:

1) En primer instancia se realiz6 un ANOVA mixto con factor principal
el nombre del aroma, que mostré que los sujetos fueron capaces de calificar los
olores diferenciandolos significativamente (P<0.05) en algunas de (Tabla 7) las 15
escalas descriptivas (Agradabilidad, Complejidad, Familiaridad, intensidad, floral,
frutal, especiado, Amaderado, terroso, picante, almendrado, dulce, salado, amargo
y acido).

Analysis of Variance
Source Sum Sq. d.f. Mean Sq. F Prob>F
X1 3.07 2 1.537 0.36 0.6951
X2 7.87 2 3.935 0.93 0.395
X3 57.61 2 28.807 6.83 0.0013
X4 36.77 2 18.384 4.36 0.014
X5 227.56 2 113.778 26.97 0
X6 71.57 2 35.784 8.48 0.0003
X7 115.61 2 57.807 13.7 0
X8 11.16 2 5.578 1.32 0.2687
X9 7.14 2 3.572 0.85 0.4302
X10 52.34 2 26.169 6.2 0.0024
X11 16.7 2 8.352 1.98 0.1406
X12 94.99 2 47.495 11.26 0
X13 0.02 1 0.02 0 0.9455
X14 0.39 2 0.195 0.05 0.9548
X15 44.57 2 22.283 5.28 0.0058
Error 898.46 213 4.218

Total 1953.85

N
b
N

Tabla 7, ANOVA Dimensiones de aromas

Media de las dimensiones del aroma por aroma(Figuras 16 y 17)

9 Promedio de Dimensiones x Aroma,
: : T : T

R

I mergo
I Acido

Dimension aroma
»n

0s

Chocolate Cafe Pimienta.
Aromas

Figura 16, Dimensiones de aromas Exp.2



9 Promedio de Dimensiones x Aroma,
T H T H T

Dimension aroma.

Yioletas Yainilla Miel
Aromas

Figura 17, Dimensiones de aromas Exp.2

Las 15 dimensiones de los aromas fueron sometidas a un analisis de
componentes principales(figura 18)(Anexo 2).

Campanent 2

Especiado
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Component 1

Figura 18, Andlisis de componentes principales de las dimensiones percibidas en los aromas.

El primer componente (Component 1) tiene cargas positivas fuertes en:
Acido y Picante. Mientras que lo dulce, Agradable, Familiaridad, Almendrado,
Amaderado y Terroso presentan una carga negativa sobre el componente 1. Por lo
tanto esto sugiere que el primer componente representa la evaluacién hedonica
del aroma.



El segundo componente (Component 2) tiene cargas positivas fuertes en lo
dulce y lo floral, mientras que lo terroso, lo Amaderado, lo Especiado, lo salado y lo
picante presentan fuertes cargas negativas sobre éste. Por lo tanto esto sugiere una
conexion con lo especiado.

Mas aun, se puede observar para ambos componentes que la dulzura se
comporta de la misma manera que lo frutal, pero de manera opuesta a la
intensidad, lo picante y alo salado.Y que la dimension floral se comporta de
manera inversa a la amargura y también a lo Amaderado y terroso. Zarzo (2009),
observo la misma oposicidn: los perfumes femeninos(asociados a los aromas
florales) con respecto a los perfumes masculinos(asociados con lo amaderado)

[42].
2)

Se analizd la significancia estadistica de la agradabilidad de la musica

y de la actividad de la musica en funcion de las dimensiones amodales de los
aromas (complejidad, familiaridad, intensidad, agradabilidad) - aquellas que son
comunes a todos los sentidos[10]- y el numero de aroma(Tabla 8)(Anexo 3).

Agradabilidad Aroma |Complejidad Aroma |Familiaridad Aroma [Intensidad Aroma |Nro. Aroma
Agradabilidad Musica 0.011764157 0.461350327 0.033959186 0.465185379| 0.018196248
Actividad Musica 0.635221955 0.113175048 0.184018077 0.591375232| 0.966736938

Tabla 8, Tabla ANOVAS Agradabilidad Muisica y Actividad Miisica

Se observé una significancia estadistica de la agradabilidad de la musica en
funcion del aroma que se estaba percibiendo(p=0.0140819, ANOVA multi-way con
correccion de Bonferroni-Holm) y otra casi significante en funcién de la
agradabilidad del aroma percibido (tabla XX) (p=0.011764, ANOVA multi-way con
correccion de Bonferroni-Holm).

Se analizaron puntualmente las dos variables significativas:

La agradabilidad del aroma en funcidén de la agradabilidad de la musica: se
observo un comportamiento monétono creciente, es decir, al aumentar la
agradabilidad del aroma, aumenta la agradabilidad de la musica (figura

XXX)(Anexo 2).
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Figura 19, Promedio de agradabilidad Aroma Vs. Agradabilidad Musica




El tamafio del efecto entre la agradabilidad baja y la agradabilidad alta del
aroma es del 17% de aumento en la agradabilidad de la musica (Baja=2.04 y
alta=2.38).

Por otro lado, se analiz6 la agradabilidad de la musica en funcién del aroma
que se estaba percibiendo(Figura 20)(Anexo 2).

i85

Agradabilidad musica (¥) vs.aroma (x)

i i i i i i
Vioktas Vainila Miel Chocolate Caf? Pimierta

Figura 20, Media y desviacién estdndar de la agradabilidad de la musica en funcién del aroma.
Se realiz6 un analisis de componentes principales.

La Agradabilidad de la musica y las 15 dimensiones de los aromas fueron
sometidas a un analisis de componentes principales(figura 21)(Anexo 2).
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Figura 21, Andlisis de componentes principales de las dimensiones percibidas en los aromasy
la agradabilidad de la musica.



El primer componente (Component 1), al igual que en el analisis de
componentes principales anterior, tiene cargas positivas fuertes en Acido y
picante; mientras que lo dulce, agradable, familiaridad, almendrado, Amaderado
,Lterroso y la agradabilidad de la musica presentan una carga negativa sobre el
componente 1. Por lo tanto esto sugiere que el primer componente representa la
evaluacion hedoénica del aroma y de la musica y que estaran directamente
relacionadas entre si.

El segundo componente (Component 2), relacionado con lo especiado, al ser
casi ortogonal a la agradabilidad de la musica no sugiere una conexion con ésta.

Por otro lado, se analiz6 la actividad de la misca con las dimensiones
amodales de los aromas y segtn el criterio de Bonferroni-Holm, no se observo
significancia estadistica alguna (P>0.1131)(TABLA XXXX).

3) En ultima instancia se analizaron las emociones discretas (miedo,
tristeza, alegria) percibidas en funcion de los aromas.

Promedio de los puntajes de las emociones percibidas por aroma:

I iedo
. H ; [CIristeza
I legria

Promediio Emocion

05 oo

Violetas vainilla Miel Chocolate Cafe Pimienta

Aromas

Figura 22, Promedio de emocién percibida por aroma

Se realiz6 otro ANOVA Multiway para determinar si existia significancia entre
las dimensiones aromaticas y la evaluacion de la intensidad de las emociones(Anexo
4)(Tabla 9).



Agrad. Comp. Intens. Famili. Floral Frutal Especiado [Amaderado
Miedo 0.31006618| 0.05501952( 0.980980108( 0.016223709| 0.2606403( 0.42494187( 0.02706914( 0.0567852
Tristeza 0.01544319 0.532272| 0.438505717| 0.051036287( 0.1029899( 0.45273357| 0.45876772| 0.00779599
Alegria 0.3459969( 0.26745858 0.8416871| 0.32586576| 0.0492347(0.74888298( 0.3554788(0.55264376

Terroso Picante Almendrad Dulce Salado Amargo Acido Nro aroma
Miedo 0.49396982( 0.31232457( 0.850707789( 0.061560229| 0.7787932( 0.54696611 0.48541095( 0.15140928
Tristeza 0.33636807| 0.09468083( 0.167361963| 0.032525253| 0.883189(0.62871724|0.00061395( 0.15621383
Alegria 0.80059791( 0.19027979( 0.759295973| 0.382449556| 0.9410053| 0.1093685( 0.26135601( 0.16195843

Tabla 9, Tabla ANOVAS Emociones Misica en funcién de aromasy dimensiones de estos

Se observé una significancia estadistica de la intensidad de la tristeza en

funcion de la Acidez percibida del aroma(p=0.00061395, ANOVA multi-way con

correccion de Bonferroni-Holm) y otra marginal de la intensidad de la tristeza en
funcion de lo Amaderado del aroma percibido(p=0.00779599, ANOVA multi-way
con correccion de Bonferroni-Holm).

Se analizaron puntualmente las variables significantes:

La tristeza del pasaje musical en funcidn de la acidez del aroma present6 un
comportamiento monotono decreciente(figura 23):
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Figura 23 Relacion entre la intensidad de Tristeza y lo Acido del Aroma.

Esto implicaria que a mayor acidez percibida en el aroma, menor sera la
tristeza del pasaje musical.

Por otro lado, el Promedio de la intensidad de la tristeza en funcion de lo

amaderado del aroma no se observo comportamiento mondétono(Figura 24).
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Figura 24, Relacion entre la intensidad de Tristeza y lo Amaderado del Aroma.

También se analizaron individualmente todas aquellas variables que hayan
presentado un P<0.05.

En primer lugar, el ANOVA que relaciono la intensidad de tristeza en
funcion de la agradabilidad del aroma dio una significancia estadistica de
P=0.0154.

Y el Promedio de la intensidad de la tristeza en funcién de lo agradable del
aroma presentd un comportamiento monoétono(Figura 25).

Agradabilidad Aroma Ys. Promedio Tristeza
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Figura 25, Relacion entre la intensidad de Tristeza y lo agradable del Aroma.

Esto implicaria que a mayor agradabilidad percibida en el aroma, mayor
sera la tristeza del pasaje musical.



Por otro lado, el andlisis estadistico del miedo en funcion de la familiaridad
del aroma que presentd una significancia estadistica con un P= 0.0162. El
promedio de miedo en funcion de ésta dimensidn no present6 un comportamiento
mondtono(Figura 26).
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Figura 26, Relacion entre la intensidad de Miedo y lo Familiar del Aroma.

El ANOVA que relaciond la intensidad de miedo percibida en el fragmento
musical en funcion de lo especiado del aroma fue de P= 0.0270. Al analizar esta
relacidn, tampoco se observo un comportamiento mondtono(Figura 27).
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Figura 27, Relacion entre la intensidad de Miedo y lo Especiado del Aroma.



La intensidad de tristeza en funcion de la dulzura del aroma, con un
P=0.0325, tampoco presentd un comportamiento monotono(Figura 28).
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(Figura 29).
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Figura 28, Relacion entre el promedio de tristeza y lo Dulce del Aroma.

Por ultimo, la alegria del fragmento musical en funcidén de lo floral del
aroma, con un P=0.0492, present6 un comportamiento monétono creciente

Floral Aroma Ys. Promedio Alegria

18 2
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Figura 29, Relacion entre el promedio de Alegria y lo Floral del Aroma.



DISCUSION:

Como ya se expuso, investigaciones previas demostraron que existe una
correspondencia transmodal entre la audicidn y el olfato, mas aun, existe una
modulacion de la percepcion de la agradabilidad del aroma debido a la
agradabilidad del estimulo musical (Velasco C. & Spence C. 2014 y H. Seo & T.
Hummel 2010). Sin embargo, no existe precedente -segiin nuestro mejor saber- de
estudios que analicen la integracidn auditiva-olfativa en el sentido de la percepciéon
emocional de estimulos sonoros modulada por la agradabilidad de estimulos
olfativos simultaneos..

Numerosos estudios han mostrado que el valor hedénico (placer,
agradabilidad) es una dimension psicoldgica saliente o muy importante de los
aromas o incluso -Yeshurun and Sobel (2010)- la tinica[35]. En correspondencia,
la agradabilidad del aroma a la cual se expone el participante es la dimension que
mostrdé mayor significancia estadistica condicionando la agradabilidad musical.

Estudios previos demostraron la existencia de una relaciéon anatémica entre
los sistemas desplegados por el olfato y por las emociones (Y. Soundry & P. Bonfils
2011)"y que existen correspondencias especificas entre olores especificos y
parametros musicales[36],por lo tanto los datos obtenidos agregan informacién a
dichos estudios.

Este trabajo muestra empiricamente que la percepcion de la acidez del aroma
modifica la intensidad de la tristeza percibida por la musica. B.Mesz & R. Valla (No
publicado) estudiaron, con los mismos estimulos sonoros del Exp. 2 y 10 aromas
(Limon, violetas, pimienta, musk, almendras, incienso, ylang ylang, menta pachouli
y lavanda), que tan adecuados eran estos para la musica. Para 10 personas, el
limdn fue el aroma mas frecuentemente elegido para la alegria Otros
investigadores han analizado en numerosos casos las correspondencia entre los
aromas y la musica. En particular A. Crisinel y C. Spence(2013) analizaron como el
aroma mas acido se relacionaba con notas mas altas, las cuales se asociaban con
sonidos mas placenteros, menos tristes[36] . Esta dimensién especifica de los
aromas nuevamente fue una de las variables mas significativas de este trabajo a
mayor acidez en el aroma, menor era la tristeza percibida en el pasaje musical.

A. Kawakami y K. Furukawa(2013) demostraron que si bien la musica triste
se percibe como mas tragica que otras, la experiencia real de los participantes al
escucharla les inducia que se sintieran emociones mas romanticas, mas alegres y
menos tragicas[37]. Mas aun, L. Taruffi y S. Kolesch(2014) demostraron que el
escuchar musica triste puede conducir a efectos emocionales beneficiosos como la
regulacion de las emociones negativas, cambio de animo y hasta consuelo[38]. De
ser asi, se puede considerar que la musica que evoca tristeza genera una
evaluacion hedonica positiva.

Al analizar la agradabilidad musical para aquellos fragmentos musicales
que se evaluaron como tristes, se pudo observar dicho comportamiento con los
resultados obtenidos en el Exp.2(figura 30)(ANOVA multiway P=0.0072).



agradabilidad musica Ys. Promedio Tristeza

Promedio Tristeza
~
w

agradabilidad musica.

Figura 30, Relacion entre la intensidad de Tristeza y la agradabilidad de la miisica

Este estudio demostro que la acidez del aroma modula la percepcion de la
tristeza en la musica y como se citd anteriormente, lo triste esta en relacion directa
con lo agradable. De manera analoga a lo publicado por S.Palmer, K.Schloss (2012)
[43] que sugieren que las correspondencias entre la musica y los colores son
mediados por las emociones es posible que exista una mediaciéon emocional en la
correspondencia entre lo acido del aroma y la tristeza musical

Dos explicaciones alternativas basadas en suponer esta mediacion se
sugieren a continuacion. O bien, como se observd antes, la acidez del aroma esta
relacionada con la alegria de la musica y por lo tanto en relacién inversa con la
tristeza, o bien, como segunda explicacidn alternativa, a mayor acidez percibida en
el aroma, menor agradabilidad de la musica -relacion se ve a su vez en el analisis
de componentes principales realizado(Figura 21)- y como la tristeza se
corresponde directamente con la agradabilidad, la presencia de lo acido
disminuiria la evaluacion de la tristeza.

Existen teorias que consideran las emociones como estados provocados a
partir de recompensas y castigos -ya que de esta manera es como los genes
construyen un complejo sistema que produce una destreza apropiada y
flexible(E.T.Rolls(1999))[44]. En la misma linea de investigacion S.Francis, R.
Bowtell(1999) sostienen que las bases de las emociones pueden entenderse en
términos de estados provocados por estimulos sensoriales de recompensa o de
castigo.

Para el sentido del gusto, se ha investigado que la calidad percibida del
gusto permite a los animales identificar estimulos quimicos que sirven como
sefiales de las consecuencias de su ingestion. Particularmente el sabor dulce es un
sabor buscado y consumido por la mayoria de los animales como un indicador que
las frutas deben ser consumidas, mientras que el sabor acido es tipicamente
evitado, lo cual debe proteger contra el consumo de acidos a concentraciones que
puedan dafiar tejidos y dientes[53]. Por lo tanto es posible considerar
evolutivamente lo dulce como un refuerzo positivo y lo acido como un refuerzo
negativo.



Si se considera dichas asociaciones del gusto a la percepcién de los aromas:
al placer o recompensa-aroma agradable, dulce - y al displacer o castigo -acido-, se
puede interpretar el comportamiento mondtono creciente de la tristeza en funcién
de la agradabilidad del aroma como un refuerzo positivo ya que segiin nuestros
datos, la tristeza y la agradabildad musical estan en relacion directa. Mas aun, esto
agregaria evidencia a la segunda explicacion alternativa formulada anteriormente,
el comportamiento monotono decreciente de la tristeza, dado que esta asociada
con la agradabilidad, es producto del refuerzo negativo de la acidez del aroma.

Como nota final, es necesario proponer otros experimentos posteriores. Si
bien los resultados obtenidos agregan datos empiricos de la existencia de una
integracion sonoro olfativa en la percepcion humana, es necesario realizar este
experimento monitoreando las variables fisiologicas correspondientes de los
individuos en tiempo real, para obtener mayor evidencia de ésta relacion
transmodal y obtener mediante variables mensurables la reaccion fisica en el
individuo.

Mas aun, analizar quimicamente que compuestos quimicos de los aromas
son los que se asocian como placenteros, displacenteros, complejos, que
concentracion se percibe como acida, etc., para poder analizarlos con un
experimento similar y obtener datos mensurables de dichos compuestos.

CONCLUSIONES

Los resultados de este experimento muestran la existencia de asociaciones
transmodales entre la percepciéon emocional de la musica y la del aroma.

En este trabajo se investigd de manera empirica como la presencia de
estimulos olfativos modificaban la percepcién de la musica. Los resultados
obtenidos en el experimento indican que al estar expuestos a un pasaje musical,
independientemente del compositor y de la emocién musical que sea[18], la
presencia de un aroma que el sujeto perciba como mas agradable hace que la
percepcion emocional del pasaje musical sea mas agradable. También se demostré
que la acidez del aroma presentado modifica de manera inversa la percepcion
emocional de la tristeza del aroma y que lo Amaderado del aroma modifica la
percepcion emocional de la tristeza pero no de manera mono6tona.



Referencias Artisticas y Aplicaciones Relacionadas:

Si bien el trabajo a desarrollar durante el afio de seminario es
exclusivamente la investigacion y experimentacidn de las relaciones transmodales
entre el oido y el olfato, se incluyé en las presentaciones algunos ejemplos de
aplicaciones artisticas y no artisticas de ésta tematica.

1) Feeding Frenezy, Fast Foward: Concierto-performance interactivo de 90
minutos para 5 cocineros, 5 camareros y 5 musicos, donde los instrumentos
musicales y los sonidos amplificados de las actividades de la cocina (donde se
preparan continuamente nuevos platos, servidos y consumidos de inmediato) se
integran con los ruidos de la audiencia al comer [22].

2) Cenas conceptuales, Janice Wang: Cada plato corresponde a un concepto
y esta emparejado con una pieza musical especifica y un aroma destinados a
transmitir dicho concepto[23].

3) Mot, Bruno Mesz: Performance basada en 4 movimientos, total de 45
minutos que incluyé para cada médulo pintura de accién en Vivo (Rob Verf)
proyectada y procesada en tiempo real y danza. Para cada movimiento el publico
tenia bandejas con aperitivos con indicaciones de que debia ser consumido en cada
momento de la performance[24].

4) 5D Cookbook : Libro de cocina publicado por la universidad de Turku
que plantea recetas para que la gente pueda experimentar como los diferentes
sentidos afectan la percepcion de la comida[25].

5) Scentovision, Laube: Técnica de cine visual-sonoro-olfativo que se
presento en la feria internacional de Nueva York en el afio 1939. Esta consistia en
tubos individuales que el proyeccionista iba controlando con un teclado en
sincronia con la pelicula. Se proyecto 1 sola vez, para la pelicula “la vuelta al
mundo en 80 dias” [26].. Como homenaje, en 1982, John Water sac6 una version
“Odorama” de su pelicula “Polyester” en la cual incluia tarjetas para rascar y oler
durante la proyeccidn. Idea que mas tarde MTV duplicé en la pelicula “Rugrats Go
Wild” en 2003[27].

6) Smeller 2.0: Es una instalacion realizada con un érgano, un dispositivo de
arte Olfatokinético para componer, producir, interpretar, programar, grabar,
almacenar y reproducir composiciones realizadas con esencias y acordes de
esencias [32].
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Anexo 1:

rl=randperm(8);
r2=randperm(8) ;
r3=randperm(8);
sl=randperm(8)+8;
s2=randperm(8) ;
s3=randperm(8)+16;

M=[rl' sl';r2' s2'; r3' s3'];
for i=1:24
if M(i,1)==
M(i,1)=7;

elseif M(i,1)==

M(i,1)=11;
elseif M(i,1l)==2

M(i,1)=15;
elseif M(i,1)==3
M(i,1)=16;
elseif M(i,1)==
M(i,1)=17;
elseif M(i,1)==5
M(i,1)=18;

elseif M(i,1)==6
M(i,1)=20;

end

end
I=randperm(24);
M(I,:)



Anexo 2:

close all hidden ;clear all;
load 'eval perfumes_emocion_lucas';
cantidadSujetos=size(namesl,l);

Perfume dimensions{l}='Complejidad’;

Perfume dimensions{2}='Familiaridad';
Perfume_dimensions{3}='Intensidad’;

Perfume dimensions{4}='Agradabilidad';
Perfume dimensions{5}='Floral';

Perfume dimensions{6}='Frutal';

Perfume dimensions{7}='Especiado’
Perfume dimensions{8}='Amaderado’
Perfume dimensions{9}='Terroso';
Perfume dimensions{1l0}='Picante’;
Perfume dimensions{ll}='Almendrado';
Perfume dimensions{12}='Dulce’;
Perfume dimensions{13}='Salado’
Perfume dimensions{1l4}='Amargo'
Perfume dimensions{15}='Acido’;

~e ~eo

.
14
.
14

%% ANOVAS Agradabilidad m?sica vs.

emocion(1l)=1;
emocion(2)=2;
emocion(3)=3;
emocion(4)=1;
emocion(5)=3;
emocion(6)=2;
Emotion(1l,:)='Fear
Emotion(2,:)="'Joy
Emotion(3,:)='Sadness’

.

’
L
’
.
’

AA=[];%Agradabilidad MUSICA s/no-aroma
AM=[];%Actividad m?sica s/no-aroma
NA=[];%Nro aroma c/no-aroma

NA2=[];%Nro aroma s/no-aroma
AA2=[];%Agradabilidad musica con no-aroma
AM2=[];%Actividad m?sica con no-aroma
DD=[]; %Agradabilidad Aroma s/no-aroma
CC=[];%Complejidad aroma
FF=[];%Familiaridad aroma
II=[];%Intesidad aroma

MT=[];%Matriz total de evaluacion aromas

EA=[];%Estimulante/Activo aroma
%E{s}=0rden
¢M{s}=Evaluaci?n perfumes

for s=l:cantidadSujetos

for i=1:24



%$Matriz Numero Aroma

if E{s}(i,1)==11

NAl=11;

elseif E{s}(i,1l)==15
NAl=15;

elseif E{s}(i,1l)==16
NA1=16;

elseif E{s}(i,1l)==17
NA1l=17;

elseif E{s}(i,1)==18
NA1=18;

elseif E{s}(i,1l)==20
NA1=20;

elseif E{s}(i,1l)==7
NA1l=7;

end

NA=[NA;NAl];
¢$Matriz agradabilidad M?sica

AA2=[AA2;ceil (E{s}(i,3)/3)];
%$Matriz actividad M?sica

AM2=[AM2;ceil (E{s}(i,4)/3)];

if E{s}(i,1)>7 %Carga las matrices para todos las combinaciones
aroma

$Matriz Agradabilidad M?sica
AA=[AA;ceil(E{s}(i,3)/3)];
$¢Matriz Actividad M?sica

AM=[AM;ceil (E{s}(i,4)/3)]1;
$AA=[AA;E{s}(1,1)];
%$Matriz Numero aroma

if E{s}(i,1l)==11
NAl=11;

elseif E{s}(i,1l)==15
NAl=15;

elseif E{s}(i,1l)==16
NAl1=16;

elseif E{s}(i,1l)==17
NA1l=17;

elseif E{s}(i,1l)==18
NA1=18;

elseif E{s}(i,1l)==20
NA1=20;

elseif E{s}(i,1l)==
NA1l=7;

end
NA2=[NA2;NAl];

¢Matriz Agradabilidad Aroma

if E{s}(i,1)==11

con



DDl=ceil (M{s}(5,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

DDl=ceil (M{s}(5,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

DDl=ceil (M{s}(5,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

DDl=ceil (M{s}(5,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

DDl=ceil (M{s}(5,5)/3);
else

DDl=ceil (M{s}(5,6)/3);
end

DD=[DD;DD1];

¢Matriz Complejidad Aroma

if E{s}(i,1)==11
CCl=ceil (M{s}(2,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
CCl=ceil (M{s}(2,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
CCl=ceil (M{s}(2,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
CCl=ceil (M{s}(2,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
CCl=ceil(M{s}(2,5)/3);
else
CCl=ceil(M{s}(2,6)/3);
end
CC=[CC;CC1l];

%$Matriz Familiaridad Aroma

if E{s}(i,1)==11
FFl=ceil (M{s}(3,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
FFl=ceil (M{s}(3,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
FFl=ceil (M{s}(3,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
FFl=ceil (M{s}(3,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
FFl=ceil (M{s}(3,5)/3);
else
FFl=ceil(M{s}(3,6)/3);
end
FF=[FF;FF1l];

%$Matriz INTENSIDAD Aroma

if E{s}(i,1)==11
ITIl=ceil (M{s}(4,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
ITIl=ceil (M{s}(4,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
ITIl=ceil (M{s}(4,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
ITIl=ceil (M{s}(4,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18



ITIl=ceil (M{s}(4,5)/3);
else

ITIl=ceil (M{s}(4,6)/3);
end

II=[II;II1];

%$Matriz TOTAL Aroma

end

end

PO=anovan(NA2,MT),pause
Pl=anovan(AA,DD);
indsl=find(DD==1)
inds2=find(DD==2)
inds3=find(DD==3)
a(l)=nanmean(AA(indsl))
a(2)=nanmean(AA(inds2))
a(3)=mean(AA(inds3))
s(1)=std(AA(indsl));
s(2)=std(AA(inds2));
s(3)=std(AA(inds3));

figure;

w=0.5; % Blanqueo

end

if E{s}(i,1)==11

MTl=ceil (M{s}(2:16,1)/3);

MT1=MT1';
elseif E{s}(i,1l)==15

MTl=ceil (M{s}(2:16,2)/3);
MT1=MT1';

elseif E{s}(i,1l)==16

MTl=ceil (M{s}(2:16,3)/3);
MT1=MT1';

elseif E{s}(i,1l)==17

MT1l=ceil (M{s}(2:16,4)/3);
MT1=MT1';

elseif E{s}(i,1l)==18

MTl=ceil (M{s}(2:16,5)/3);
MT1=MT1';

else

MTl=ceil (M{s}(2:16,6)/3);
MT1=MT1';

end

MT=[MT;MT1];

cMAP=[[0,0,11;[1,0,0];[0,1,011;

%CMAP=[[0,0,17;[1,0,017;
$II=[1,2, 3];
II1I=[1,2,3];

% bw legend={'Low'; 'Medium'; 'High'}
bw_legend={'Baja'; 'Media'; 'Alta'}

wW=0.3;
for j=1:3

p=patch([III(])-W,III(])-
W,III(J)+W,III(J)+W],[0,a(]),a(3),0]1,CMAP(J,z:));

¢set(p, 'EdgeColor',CMAP(j,:))

1=1line([III(J),III(J)1,[a(F),a(d)+s(3)1);



set(l, 'Linewidth',2, 'Color', 'k');
mi=min(a);ma=max(a);de=max(s);
$ylim([0,ma+2*de]) ;
ylim([-1,ma+2*de]) ;

x1lim([0.5 3.5]1);

$x1lim([0.5 2.51);

set(gca, 'xtick',III);set(gca, xticklabel',bw legend);
% l=ylabel(strcat(varnames{i},' ',Perfume dimensions{I(kl)}));
l=ylabel( 'Agradabilidad musica (y) vs. agrad. aroma (x)');
g=get(l, 'Position');set(l, 'Position',g+[0.03 0 0]);
set(l, 'FontSize',12);
B=0.9;set(gca, 'Color',[B B B])

end
set(gcf, 'Color','w")
$set(gcf, 'Position',[ 66 216 335 2411);set(gcft, 'Color','w');
set(gcf, 'Position’',[248 46 727 6511])
pause

data=[AA MT]; %comentar este para tener cpmponentes principales de las
$dimensiones olfativas solamente

$data=MT; %comentarlo para tener comp. princip. incluyendo
agradabilidad del aroma

stdr = nanstd(data);

data = data./repmat(stdr,size(data,l),1);

data

¢$kaiser-meyer-olkin index

kmo(data),

pause

$ndim = barttest(data,0.05),pause

%data

[coefs,scores,variances,t2] = princomp(data);

variances,pause

coefs(:,1:2),pause

plot(scores(:,1l),scores(:,2), '+")

xlabel('lst Principal Component')

ylabel('2nd Principal Component')

pause

percent explained = 100*variances/sum(variances), pause
pareto(percent explained)

xlabel( 'Principal Component')

ylabel('Variance Explained (%)')

pause

$varlabels={'Agrad. musica', Perfume dimensions{l:15}};
varlabels={Perfume dimensions{1:15}};
$varlabels={varnames{i}, Perfume dimensions{1:15}};
biplot(coefs(:,1:2), 'scores',scores(:,1:2),...
'varlabels',varlabels) ;pause

P2=anovan(AA,CC); %pause

P3=anovan(AA,FF); %pause
P4=anovan(AA,II);%pause

Pl0=anovan(AA2,NA)
Pl2=anovan(AA,NA2)
gunique (NA2) ,pause



indsl=find(NA2==11)
inds2=find(NA2==15)
inds3=find (NA2==16)
inds4=find (NA2==17)
inds5=find (NA2==18)
inds6=find (NA2==20)

a(l)=nanmean(AA(indsl))
a(2)=nanmean(AA(inds2))
a(3)=mean(AA(inds3))

a(4)=nanmean(AA(inds4))
a(5)=nanmean(AA(inds5))

a(6)=mean(AA(inds6))
s(l)=std(AA(indsl) )
s(2)=std(AA(indsZ) )
s(3)=std(AA(inds3));
s(4)=std(AA(inds4) )
s(5)=std(AA(inds5));
s(6)=std(AA(inds6));

figure;
w=0.5; % Blanqueo

cMapP=[[(0,0,11;11,0,01;10,1,07;

$CMAP=[[0,0,1];[1,0,017;
$II=[1,2, 31;
I11=[1,2,3, 4, 5, 6];

%

'"Pimienta’ }

[

(1,1,01;10,1,11711,0,111;

bw legend={'Low'; 'Medium'; 'High'}
bw_legend={'Violetas'; 'Vainilla'; 'Miel’;

p=patch([III(j)-W,III(j)-
W,III(J)+W,III(J)+W],[0,a(]),a(3),0]1,CMAP(J,z:));

¢set(p, 'EdgeColor',CMAP(j,:))

wW=0.3;
$barweb(Me(i,:),St(i,:),
$ylim([min(Me(i,:)-4*St(i,:)) max(Me(i,:
gfor j=1:3

for j=1:6

'"Chocolate'; 'Caf?';

0.8,[1,[1,[],varnames{i},CMAP)

)+2*St(1,:))1])

1=1line([III(]),III(J)],[a(d),a(I)+s(3)]1);:
set(l, 'Linewidth',2, 'Color', 'k');
mi=min(a);ma=max(a);de=max(s);

$ylim([0,ma+2*de])
ylim([-1,ma+2*de])

x1im([0.5 6.5]);
$x1lim([0.5 2.51);

.
14

.
14

set(gca, 'xtick',III);set(gca, xticklabel',bw legend);

l=ylabel(strcat(varnames{i}, "'

l=ylabel( 'Agradabilidad musica (y)
g=get(l, 'Position');set(l, 'Position',g+[0.03 0 0]);

set(l, 'FontSize',12);

B=0.9;set(gca, 'Color',[B B B])

end
set(gcf, 'Color','w")
¢set(gcf, 'Position', [

set(gcf, 'Position’',[248

P6=anovan(AM,DD) ; %pause
P7=anovan(AM,CC) ; ¥pause
P8=anovan(AM,FF); %pause
P9=anovan(AM, II);%pause

66

216
46

335
727

', Perfume dimensions{I(kl)}));

vs.aroma (x)');

2411);set(gcft, 'Color','w');
6511)



Pll=anovan(AM2,NA)
Pl13=anovan(AM,NA2)

ResAgrad=[P1 P2 P3 P4 P10 P1l2]
ResAct=[P6 P7 P8 P9 P11l P13]



Anexo 3:

close all hidden ;clear all;

load 'eval perfumes_emocion_lucas';
cantidadSujetos=size(namesl,l);

%% ANOVAS Agradabilidad m?sica vs.
emocion(1l)=1;
emocion(2)=2;
emocion(3)=3;
emocion(4)=1;
emocion(5)=3;
emocion(6)=2;
Emotion(l,:)='Fear
Emotion(2,:)="'Joy
Emotion(3,:)='Sadness'
AA=[];%Agradabilidad MUSICA s/no-aroma

~e Ne ~e

AM=[];%Actividad m?sica s/no-aroma
NA=[];%Nro aroma c/no-aroma
NA2=[];%Nro aroma s/no-aroma
AA2=[];%Agradabilidad musica con no-aroma
AM2=[];%Actividad m?sica con no-aroma
DD=[ ];%Agradabilidad Aroma s/no-aroma
CC=[];%Complejidad aroma
FF=[];%Familiaridad aroma
II=[];%Intesidad aroma
EA=[];%Estimulante/Activo aroma
%E{s}=0rden

¢M{s}=Evaluacion perfumes
for s=l:cantidadSujetos
for i=1:24
%Matriz Numero Aroma
if E{s}(i,1)==11

NAl=11;

elseif E{s}(i,1l)==15
NA1l=15;

elseif E{s}(i,1l)==16
NA1=16;

elseif E{s}(i,1l)==17
NAl=17;

elseif E{s}(i,1l)==18
NA1=18;

elseif E{s}(i,1l)==20
NA1=20;

elseif E{s}(i,1l)==7
NAl1=7;

end
NA=[NA;NAl];
¢$Matriz agradabilidad M?sica
AA2=[AA2;ceil (E{s}(i,3)/3)];
$¢Matriz actividad M?sica
AM2=[AM2;ceil (E{s}(i,4)/3)];
if E{s}(i,1)>7 %Carga las matrices para todos las combinaciones
aroma
$Matriz Agradabilidad M?sica
AA=[AA;ceil (E{s}(i,3)/3)];
¢Matriz Actividad M?sica
AM=[AM;ceil (E{s}(i,4)/3)]1;
$¢Matriz Numero aroma
if E{s}(i,1l)==11
NAl=11;
elseif E{s}(i,1l)==15
NAl=15;

con



elseif E{s}(i,1l)==16
NAl1=16;
elseif E{s}(i,1l)==17
NA1l=17;
elseif E{s}(i,1l)==18
NA1=18;
elseif E{s}(i,1l)==20
NA1=20;
elseif E{s}(i,1l)==7
NA1l=7;
end
NA2=[NA2;NAl];
$Matriz Agradabilidad Aroma
if E{s}(i,1)==11
DDl=ceil (M{s}(5,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
DDl=ceil (M{s}(5,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
DDl=ceil (M{s}(5,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
DDl=ceil (M{s}(5,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
DDl=ceil (M{s}(5,5)/3);
else
DDl=ceil (M{s}(5,6)/3);
end
DD=[DD;DD1];
¢Matriz Complejidad Aroma
if E{s}(i,1)==11
CCl=ceil (M{s}(2,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
CCl=ceil (M{s}(2,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
CCl=ceil (M{s}(2,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
CCl=ceil (M{s}(2,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
CCl=ceil(M{s}(2,5)/3);
else
CCl=ceil(M{s}(2,6)/3);
end
CC=[CC;CC1l];
$¢Matriz Familiaridad Aroma
if E{s}(i,1)==11
FFl=ceil (M{s}(3,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
FFl=ceil (M{s}(3,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
FFl=ceil(M{s}(3,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
FFl=ceil (M{s}(3,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
FFl=ceil (M{s}(3,5)/3);
else
FFl=ceil(M{s}(3,6)/3);
end
FF=[FF;FF1];
$Matriz INTENSIDAD Aroma
if E{s}(i,1)==11
ITIl=ceil (M{s}(4,1)/3);
ITIl=ceil (M{s}(4,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
ITIl=ceil (M{s}(4,3)/3);



elseif E{s}(i,1l)==17
ITIl=ceil (M{s}(4,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
ITIl=ceil (M{s}(4,5)/3);
else
ITIl=ceil (M{s}(4,6)/3);
end
II=[II;II1];
end
end
end
$Agradabilidad aroma vs agradabilidad musica s/no aroma
Pl=anovan(DD,AA, 'display’', 'off');%pause
$Agradabilidad musica vs complejidad Aroma s/no aroma
P2=anovan(AA,CC, 'display', 'off');%pause
$Agradabilidad musica vs familiaridad Aroma s/no aroma
P3=anovan(AA,FF, 'display', 'off');%pause
$Agradabilidad musica vs intensidad Aroma s/no aroma
P4=anovan(AA,II, 'display', 'off');%pause
$Agradabilidad musica vs nro aroma c/no aroma
Pl0=anovan(AA2,NA, 'display', 'off');
$Agradabilidad musica vs nro aroma s/no aroma
Pl2=anovan(AA,NA2, 'display', 'off');

$Actividad musica vs Agradabilidad aroma s/no aroma
P6=anovan(AM,DD, 'display’', 'off');%pause

$Actividad musica vs Complejidad Aroma s/no aroma
P7=anovan(AM,CC, 'display', 'off');%pause

¢Actividad musica vs Familiaridad Aroma s/no aroma
P8=anovan(AM,FF, 'display', 'off');%pause

¢Actividad musica vs Intensidad Aroma s/no aroma
P9=anovan(AM, II, 'display', 'off');%pause

¢Actividad musica vs Nro aroma c/no aroma
Pll=anovan(AM2,NA, 'display', 'off');

¢Actividad musica vs Nro aroma S/no aroma
Pl13=anovan(AM,NA2, 'display', 'off');

A=[ 'Agrad. Music vs'' Agrad. ' "Comp ''Familiaridad
''nro c/no Aroma 'nro S/no Aroma "1

ResAgrad=[P1 P2 P3 P4 P10 P12]

ResAct=[P6 P7 P8 P9 P11 P13]

Aromal=anovan(DD,CC, 'display', 'off');
Aroma2=anovan(DD,FF, 'display', 'off');
Aroma3=anovan(DD,II, 'display', 'off');

'"'Intensidad



Anexo 4:

close all hidden ;clear all;clc;

load 'eval perfumes_emocion_lucas';

cantidadSujetos=size(namesl,l);
%% EMOCIONES
%Matriz miedo

MM=[1];
NroM=[];%Nro aroma
AM=[];% gradabilidad
AM1=[];
CM=[];%complejldad
M1=[1];
IM=[];%1nten51dad
IM1=[];
FM=[];%familiaridad
FM1=[1;
floralM=[];%floral
floralMl=[];
frutalM=[];%Frutal
frutalMl=[];
especiadoM=[ ]; $Especiado
especiadoMl=[];
amaderadoM=][ ]; $Amaderado
amaderadoMl=[ ];
terrosoM=[];%Terroso
terrosoMl=[];

picanteM=[];%Picante
picanteMl=[];
almendradoM=[ ]; $Almendrado
almendradoMl=[];
dulceM=[];%Dulce
dulceMl=[
saladoM=|[
saladoM
amargoM
amargoM
acidoM=[
acidoMl=[
gMatriz Trist
TT=[1;
NroT=[];%Nro aroma

%Salado
7
¥Amargo
7
ac

cido

1i
]
[
]
[
]
e

4
i
]
i
]
%
i
z

a

AT=[];%agradabilidad
AT1=[];
CT=[];%complejidad
CT1=[1];
IT=[];%intensidad
IT1=[];
FT=[];%Familiaridad
FT1=[1;
floralT=[];%Floral
floralTl=[];
frutalT=[];%Frutal
frutalTl=[];
especiadoT=[]; %Especiado
especiadoTl=[];
amaderadoT=[ ]; $Amaderado
amaderadoTl=[];
terrosoT=[];%Terroso
terrosoTl=[];
picanteT=[];%Picante



picanteTl=[];
almendradoT=[]; $Almendrado
almendradoTl=[];
dulceT=[];%Dulce

dulceTl=[];
saladoT=[];%Salado
saladoTl=[];
amargoT=[ ]; $Amargo
amargoTl=[];
acidoT=[];%acido

acidoTl=[];
¢Matriz Alegr?a
AA=[];
NroA=[];%Nro aroma

AAG=[];%agradabilidad
AAl=[];
CA=[];%complejidad
CAl=[];
IA=[];%intensidad
IAl=[];
FA=[];%Familiaridad
FAl=[1];
floralA=[];%Floral
floralAl=[];
frutalA=[];%Frutal

frutalAl=[];

especiadoA=[]; %Especiado
especiadoAl=[];
amaderadoA=[]; $Amaderado
amaderadoAl=[];
terrosoA=[];%Terroso
terrosoAl=[];

picanteA=[];%Picante
picanteAl=[];
almendradoA=[]; %$Almendrado
almendradoAl=[];
dulceA=[];%Dulce

dulceAl=[];
saladoA=[];%Salado
saladoAl=[];
amargoA=[ ]; $Amargo
amargoAl=[];
acidoA=[];%acido

acidoAl=[];
for s=l:cantidadSujetos
for i=1:24
%% SMIEDO
if E{s}(i,5) ~= 0
MM=[MM;ceil (E{s}(i,5)/3)1;
¥Nro. Aroma
if E{s}(i,1)==11
NroM1l=11;
elseif E{s}(i,1l)==15
NroM1=15;
elseif E{s}(i,1l)==
NroM1=16;
elseif E{s}(i,1l)==17
NroM1=17;
elseif E{s}(i,1l)==18
NroM1=18;
elseif E{s}(i,1l)==
NroM1=7;



else
NroM1=20;
end
NroM=[NroM;NroM1];

$Agradabilidad

$Complejidad

%$Intensidad

if E{s}(i,1)==11

AMl=ceil (M{s}(5,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

AMl=ceil (M{s}(5,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

AMl=ceil (M{s}(5,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

AMl=ceil (M{s}(5,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

AMl=ceil (M{s}(5,5)/3);
else

AMl=ceil (M{s}(5,6)/3);
end

AM=[AM;AM1];

if E{s}(i,1)==11
CMl=ceil (M{s}(2,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
CMl=ceil (M{s}(2,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
CMl=ceil (M{s}(2,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
CMl=ceil (M{s}(2,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
CMl=ceil (M{s}(2,5)/3);
else
CMl=ceil (M{s}(2,6)/3);
end
CM=[CM;CM1];

if E{s}(i,1)==11

IMl=ceil (M{s}(4,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

IMl=ceil (M{s}(4,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

IMl=ceil (M{s}(4,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

IMl=ceil (M{s}(4,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

IMl=ceil (M{s}(4,5)/3);
else

IMl=ceil (M{s}(4,6)/3);
end

IM=[IM;IM1];

$familiaridad

if E{s}(i,1)==11
FMl=ceil (M{s}(3,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
FMl=ceil (M{s}(3,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
FMl=ceil (M{s}(3,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
FMl=ceil (M{s}(3,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
FMl=ceil (M{s}(3,5)/3);
else



g$floral

gfrutal

$especiado

FMl=ceil (M{s}(3,6)/3);
end
FM=[FM;FM1];

if E{s}(i,1)==11

floralMl=ceil (M{s}(6,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

floralMl=ceil (M{s}(6,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

floralMl=ceil (M{s}(6,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

floralMl=ceil (M{s}(6,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

floralMl=ceil (M{s}(6,5)/3);
else

floralMl=ceil (M{s}(6,6)/3);
end

floralM=[floralM;floralMl];

if E{s}(i,1)==11

frutalMl=ceil (M{s}(7,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

frutalMl=ceil (M{s}(7,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

frutalMl=ceil (M{s}(7,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

frutalMl=ceil (M{s}(7,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

frutalMl=ceil (M{s}(7,5)/3);
else

frutalMl=ceil (M{s}(7,6)/3);
end

frutalM=[frutalM; frutalMl];

if E{s}(i,1)==11

especiadoMl=ceil (M{s}(8,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

especiadoMl=ceil (M{s}(8,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

especiadoMl=ceil (M{s}(8,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

especiadoMl=ceil (M{s}(8,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

especiadoMl=ceil (M{s}(8,5)/3);
else

especiadoMl=ceil (M{s}(8,6)/3);
end

especiadoM=[especiadoM;especiadoMl];

%amaderado

if E{s}(i,1)==11

amaderadoMl=ceil (M{s}(9,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

amaderadoMl=ceil (M{s}(9,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

amaderadoMl=ceil (M{s}(9,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

amaderadoMl=ceil (M{s}(9,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

amaderadoMl=ceil (M{s}(9,5)/3);
else

amaderadoMl=ceil (M{s}(9,6)/3);
end



amaderadoM=[ amaderadoM; amaderadoMl];
%terroso

if E{s}(i,1)==11

terrosoMl=ceil (M{s}(10,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

terrosoMl=ceil (M{s}(10,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

terrosoMl=ceil (M{s}(10,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

terrosoMl=ceil (M{s}(10,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

terrosoMl=ceil (M{s}(10,5)/3);
else

terrosoMl=ceil (M{s}(10,6)/3);
end

terrosoM=[terrosoM;terrosoMl];

gpicante

if E{s}(i,1)==11

picanteMl=ceil (M{s}(11,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

picanteMl=ceil (M{s}(11,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

picanteMl=ceil (M{s}(11,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

picanteMl=ceil (M{s}(11,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

picanteMl=ceil (M{s}(11,5)/3);
else

picanteMl=ceil (M{s}(11,6)/3);
end

picanteM=[picanteM;picanteMl];

%almendrado

if E{s}(i,1)==11

almendradoMl=ceil (M{s}(12,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

almendradoMl=ceil (M{s}(12,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

almendradoMl=ceil (M{s}(12,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

almendradoMl=ceil (M{s}(12,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

almendradoMl=ceil (M{s}(12,5)/3);
else

almendradoMl=ceil (M{s}(12,6)/3);
end

almendradoM=[almendradoM; almendradoMl];
%dulce
if E{s}(i,1)==11
dulceMl=ceil (M{s}(13,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
dulceMl=ceil (M{s}(13,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
dulceMl=ceil (M{s}(13,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
dulceMl=ceil (M{s}(13,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
dulceMl=ceil (M{s}(13,5)/3);
else
dulceMl=ceil (M{s}(13,6)/3);
end
dulceM=[dulceM;dulceMl];



%salado
if E{s}(i,1)==11
saladoMl=ceil (M{s}(14,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
saladoMl=ceil (M{s}(14,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
saladoMl=ceil (M{s}(14,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
saladoMl=ceil (M{s}(14,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
saladoMl=ceil (M{s}(14,5)/3);
else
saladoMl=ceil (M{s}(14,6)/3);
end
saladoM=[saladoM;saladoMl];
%amargo
if E{s}(i,1)==11
amargoMl=ceil (M{s}(15,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
amargoMl=ceil (M{s}(15,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
amargoMl=ceil (M{s}(15,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
amargoMl=ceil (M{s}(15,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
amargoMl=ceil (M{s}(15,5)/3);
else
amargoMl=ceil (M{s}(15,6)/3);
end
amargoM=[amargoM; amargoMl];
gacido
if E{s}(i,1)==11
acidoMl=ceil (M{s}(16,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
acidoMl=ceil (M{s}(16,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
acidoMl=ceil (M{s}(16,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
acidoMl=ceil (M{s}(16,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
acidoMl=ceil (M{s}(16,5)/3);
else
acidoMl=ceil (M{s}(16,6)/3);
end
acidoM=[acidoM;acidoMl];

end
%% TRISTEZA
if E{s}(i,6) ~= 0
TT=[TT;ceil (E{s}(1i,6)/3)1;
¥Nro. Aroma
if E{s}(i,1)==11
NroT1l=11;
elseif E{s}(i,1l)==15
NroT1=15;
elseif E{s}(i,1l)==16
NroT1l=16;
elseif E{s}(i,1l)==17
NroT1=17;
elseif E{s}(i,1l)==18
NroT1=18;
elseif E{s}(i,1l)==
NroT1=7;



else
NroT1=20;
end
NroT=[NroT;NroTl];

$Agradabilidad

$Complejidad

%$Intensidad

if E{s}(i,1)==11

ATl=ceil (M{s}(5,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

ATl=ceil (M{s}(5,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

ATl=ceil (M{s}(5,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

ATl=ceil (M{s}(5,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

ATl=ceil (M{s}(5,5)/3);
else

ATl=ceil (M{s}(5,6)/3);
end

AT=[AT;AT1];

if E{s}(i,1)==11
CTl=ceil (M{s}(2,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
CTl=ceil (M{s}(2,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
CTl=ceil (M{s}(2,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
CTl=ceil (M{s}(2,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
CTl=ceil (M{s}(2,5)/3);
else
CTl=ceil(M{s}(2,6)/3);
end
CT=[CT;CT1];

if E{s}(i,1)==11

ITl=ceil (M{s}(4,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

ITl=ceil (M{s}(4,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

ITl=ceil (M{s}(4,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

ITl=ceil (M{s}(4,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

ITl=ceil (M{s}(4,5)/3);
else

ITl=ceil (M{s}(4,6)/3);
end

IT=[IT;IT1];

$familiaridad

if E{s}(i,1)==11
FTl=ceil (M{s}(3,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
FTl=ceil (M{s}(3,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
FTl=ceil (M{s}(3,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
FTl=ceil (M{s}(3,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
FTl=ceil (M{s}(3,5)/3);



else
FTl=ceil(M{s}(3,6)/3);
end
FT=[FT;FT1];
%floral
if E{s}(i,1)==11
floralTl=ceil (M{s}(6,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
floralTl=ceil (M{s}(6,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
floralTl=ceil (M{s}(6,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
floralTl=ceil (M{s}(6,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
floralTl=ceil (M{s}(6,5)/3);
else
floralTl=ceil (M{s}(6,6)/3);
end
floralT=[floralT;floralTl];
gfrutal
if E{s}(i,1)==11
frutalTl=ceil (M{s}(7,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
frutalTl=ceil (M{s}(7,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
frutalTl=ceil (M{s}(7,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
frutalTl=ceil (M{s}(7,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
frutalTl=ceil (M{s}(7,5)/3);
else
frutalTl=ceil (M{s}(7,6)/3);
end
frutalT=[frutalT; frutalTl];
$especiado
if E{s}(i,1)==11
especiadoTl=ceil (M{s}(8,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
especiadoTl=ceil (M{s}(8,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
especiadoTl=ceil (M{s}(8,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
especiadoTl=ceil (M{s}(8,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
especiadoTl=ceil (M{s}(8,5)/3);
else
especiadoTl=ceil (M{s}(8,6)/3);
end

especiadoT=[especiadoT;especiadoTl];
%amaderado
if E{s}(i,1)==11
amaderadoTl=ceil (M{s}(9,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
amaderadoTl=ceil (M{s}(9,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
amaderadoTl=ceil (M{s}(9,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
amaderadoTl=ceil (M{s}(9,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
amaderadoTl=ceil (M{s}(9,5)/3);
else
amaderadoTl=ceil (M{s}(9,6)/3);



end
amaderadoT=[amaderadoT; amaderadoTl];

%terroso
if E{s}(i,1)==11
terrosoTl=ceil (M{s}(10,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
terrosoTl=ceil (M{s}(10,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
terrosoTl=ceil (M{s}(10,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
terrosoTl=ceil (M{s}(10,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
terrosoTl=ceil (M{s}(10,5)/3);
else
terrosoTl=ceil (M{s}(10,6)/3);
end
terrosoT=[terrosoT;terrosoTl];
gpicante
if E{s}(i,1)==11
picanteTl=ceil (M{s}(11,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
picanteTl=ceil (M{s}(11,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
picanteTl=ceil (M{s}(11,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
picanteTl=ceil (M{s}(11,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
picanteTl=ceil (M{s}(11,5)/3);
else
picanteTl=ceil (M{s}(11,6)/3);
end
picanteT=[picanteT;picanteTl];

%almendrado
if E{s}(i,1)==11
almendradoTl=ceil (M{s}(12,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
almendradoTl=ceil (M{s}(12,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
almendradoTl=ceil (M{s}(12,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
almendradoTl=ceil (M{s}(12,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
almendradoTl=ceil (M{s}(12,5)/3);
else
almendradoTl=ceil (M{s}(12,6)/3);
end

almendradoT=[almendradoT;almendradoTl];
%dulce
if E{s}(i,1)==11
dulceTl=ceil (M{s}(13,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
dulceTl=ceil (M{s}(13,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
dulceTl=ceil (M{s}(13,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
dulceTl=ceil (M{s}(13,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
dulceTl=ceil (M{s}(13,5)/3);
else



end

[N
o

ALEGRIA

$salado

%amargo

%acido

if E{s}(i,7) ~= 0

dulceTl=ceil (M{s}(13,6)/3);
end
dulceT=[dulceT;dulceTl];

if E{s}(i,1)==11

saladoTl=ceil (M{s}(14,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

saladoTl=ceil (M{s}(14,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

saladoTl=ceil (M{s}(14,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

saladoTl=ceil (M{s}(14,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

saladoTl=ceil (M{s}(14,5)/3);
else

saladoTl=ceil (M{s}(14,6)/3);
end

saladoT=[saladoT;saladoTl];

if E{s}(i,1)==11

amargoTl=ceil (M{s}(15,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

amargoTl=ceil (M{s}(15,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

amargoTl=ceil (M{s}(15,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

amargoTl=ceil (M{s}(15,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

amargoTl=ceil (M{s}(15,5)/3);
else

amargoTl=ceil (M{s}(15,6)/3);
end

amargoT=[amargoT;amargoTl];

if E{s}(i,1)==11

acidoTl=ceil (M{s}(16,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

acidoTl=ceil (M{s}(16,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

acidoTl=ceil (M{s}(16,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

acidoTl=ceil (M{s}(16,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

acidoTl=ceil (M{s}(16,5)/3);
else

acidoTl=ceil (M{s}(16,6)/3);
end

acidoT=[acidoT;acidoTl];

AA=[AA;ceil(E{s}(i,7)/3)1;

%

Nro. Aroma

if E{s}(i,1)==11
NroAl=11;
elseif E{s}(i,1l)==15



NroAl=15;

elseif E{s}(i,1l)==16
NroAl=16;

elseif E{s}(i,1l)==17
NroAl=17;

elseif E{s}(i,1l)==18
NroAl=18;

elseif E{s}(i,1l)==
NroAl=7;

else
NroAl=20;

end
NroA=[NroA;NroAl];

$Agradabilidad

if E{s}(i,1)==11

AAl=ceil (M{s}(5,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

AAl=ceil (M{s}(5,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

AAl=ceil (M{s}(5,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

AAl=ceil (M{s}(5,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

AAl=ceil (M{s}(5,5)/3);
else

AAl=ceil (M{s}(5,6)/3);
end

AAG=[AAG;AAl];

$Complejidad

%$Intensidad

if E{s}(i,1)==11
CAl=ceil (M{s}(2,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
CAl=ceil (M{s}(2,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
CAl=ceil (M{s}(2,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
CAl=ceil (M{s}(2,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
CAl=ceil (M{s}(2,5)/3);
else
CAl=ceil (M{s}(2,6)/3);
end
CA=[CA;CAl];

if E{s}(i,1)==11

IAl=ceil (M{s}(4,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

IAl=ceil (M{s}(4,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

IAl=ceil (M{s}(4,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

IAl=ceil (M{s}(4,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

IAl=ceil (M{s}(4,5)/3);
else

IAl=ceil (M{s}(4,6)/3);
end

IA=[IA;IAl];

$familiaridad



if E{s}(i,1)==11
FAl=ceil (M{s}(3,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15
FAl=ceil (M{s}(3,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16
FAl=ceil (M{s}(3,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17
FAl=ceil (M{s}(3,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18
FAl=ceil (M{s}(3,5)/3);

else
FAl=ceil (M{s}(3,6)/3);
end
FA=[FA;FAl];
gfloral

if E{s}(i,1)==11

floralAl=ceil (M{s}(6,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

floralAl=ceil (M{s}(6,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

floralAl=ceil (M{s}(6,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

floralAl=ceil (M{s}(6,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

floralAl=ceil (M{s}(6,5)/3);
else

floralAl=ceil (M{s}(6,6)/3);
end

floralA=[floralA;floralAl];

gfrutal

if E{s}(i,1)==11

frutalAl=ceil (M{s}(7,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

frutalAl=ceil (M{s}(7,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

frutalAl=ceil (M{s}(7,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

frutalAl=ceil (M{s}(7,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

frutalAl=ceil (M{s}(7,5)/3);
else

frutalAl=ceil (M{s}(7,6)/3);
end

frutalA=[frutalA;frutalAl];

$especiado

if E{s}(i,1)==11

especiadoAl=ceil (M{s}(8,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

especiadoAl=ceil (M{s}(8,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

especiadoAl=ceil (M{s}(8,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

especiadoAl=ceil (M{s}(8,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

especiadoAl=ceil (M{s}(8,5)/3);
else

especiadoAl=ceil (M{s}(8,6)/3);
end

especiadoA=[especiadoA;especiadoAl];
%amaderado
if E{s}(i,1)==11



amaderadoAl=ceil (M{s}(9,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

amaderadoAl=ceil (M{s}(9,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

amaderadoAl=ceil (M{s}(9,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

amaderadoAl=ceil (M{s}(9,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

amaderadoAl=ceil (M{s}(9,5)/3);
else

amaderadoAl=ceil (M{s}(9,6)/3);
end

amaderadoA=[amaderadoA; amaderadoAl];

%terroso

if E{s}(i,1)==11

terrosoAl=ceil (M{s}(10,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

terrosoAl=ceil (M{s}(10,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

terrosoAl=ceil (M{s}(10,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

terrosoAl=ceil (M{s}(10,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

terrosoAl=ceil (M{s}(10,5)/3);
else

terrosoAl=ceil (M{s}(10,6)/3);
end

terrosoA=[terrosoA;terrosoAl];

gpicante

if E{s}(i,1)==11

picanteAl=ceil (M{s}(11,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

picanteAl=ceil (M{s}(11,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

picanteAl=ceil (M{s}(11,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

picanteAl=ceil (M{s}(11,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

picanteAl=ceil (M{s}(11,5)/3);
else

picanteAl=ceil (M{s}(11,6)/3);
end

picanteA=[picantelA;picanteAl];

%almendrado

if E{s}(i,1)==11

almendradoAl=ceil (M{s}(12,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

almendradoAl=ceil (M{s}(12,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

almendradoAl=ceil (M{s}(12,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

almendradoAl=ceil (M{s}(12,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

almendradoAl=ceil (M{s}(12,5)/3);
else

almendradoAl=ceil (M{s}(12,6)/3);
end

almendradoA=[almendradoA;almendradoAl];
gdulce
if E{s}(i,1)==11



end

$salado

%amargo

%acido

dulceAl=ceil (M{s}(13,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

dulceAl=ceil (M{s}(13,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

dulceAl=ceil (M{s}(13,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

dulceAl=ceil (M{s}(13,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

dulceAl=ceil (M{s}(13,5)/3);
else

dulceAl=ceil (M{s}(13,6)/3);
end

dulceA=[dulceA;dulceAl];

if E{s}(i,1)==11

saladoAl=ceil (M{s}(14,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

saladoAl=ceil (M{s}(14,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

saladoAl=ceil (M{s}(14,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

saladoAl=ceil (M{s}(14,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

saladoAl=ceil (M{s}(14,5)/3);
else

saladoAl=ceil (M{s}(14,6)/3);
end

saladoA=[saladoA;saladoAl];

if E{s}(i,1)==11

amargoAl=ceil (M{s}(15,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

amargoAl=ceil (M{s}(15,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

amargoAl=ceil (M{s}(15,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

amargoAl=ceil (M{s}(15,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

amargoAl=ceil (M{s}(15,5)/3);
else

amargoAl=ceil (M{s}(15,6)/3);
end

amargoA=[amargoA;amargoAl];

if E{s}(i,1)==11

acidoAl=ceil (M{s}(16,1)/3);
elseif E{s}(i,1l)==15

acidoAl=ceil (M{s}(16,2)/3);
elseif E{s}(i,1l)==16

acidoAl=ceil (M{s}(16,3)/3);
elseif E{s}(i,1l)==17

acidoAl=ceil (M{s}(16,4)/3);
elseif E{s}(i,1l)==18

acidoAl=ceil (M{s}(16,5)/3);
else

acidoAl=ceil (M{s}(16,6)/3);
end

acidoA=[acidoA;acidoAl];



end
end

%% ANOVAS

$Miedo vs agradabilidad aroma
Pll=anovan(MM,AM, 'display', 'off');

$Miedo vs Complejidad Aroma
Pl12=anovan(MM,CM, 'display"', 'off');

¢Miedo vs Intensidad Aroma
Pl13=anovan(MM, IM, 'display"', 'off');

¢Miedo vs Familiaridad Aroma
Pl4=anovan(MM,FM, 'display"', 'off');

¢Miedo vs Floral Aroma
Pl6=anovan(MM,floralM, 'display’', 'off');
¢Miedo vs Frutal Aroma
Pl7=anovan (MM, frutalM, 'display’', 'off');
$Miedo vs Especiado Aroma
P18=anovan(MM,especiadoM, 'display', 'off');
¢Miedo vs Amaderado Aroma

Pl19=anovan (MM, amaderadoM, 'display', 'off');
¢Miedo vs Terroso Aroma
Pll10=anovan (MM, terrosoM, 'display’', 'off');
¢Miedo vs Picante Aroma
Plll=anovan(MM,picanteM, 'display', 'off');
¢Miedo vs Almendrado Aroma
Pll2=anovan(MM,almendradoM, 'display', 'off');
¢Miedo vs dulce Aroma
Pl13=anovan(MM,dulceM, 'display"', 'off');
¢Miedo vs salado Aroma
Pll4=anovan(MM,saladoM, 'display"', 'off');
$Miedo vs amargo Aroma
Pll15=anovan(MM,amargoM, 'display"', 'off');
¢Miedo vs acido Aroma
Pll6=anovan(MM,acidoM, 'display', 'off');
¢Miedo vs Nro Aroma

Pll7=anovan(MM,NroM, 'display', 'off');

miedo=[P11 P12 P13 P14 P16 P17 P18 P19 P110 P111 P112 P113 P114 P115
P116 P117];

$tristeza vs Agradabilidad aroma
P2l=anovan(TT,AT, 'display"', 'off');
$Tristeza vs Complejidad Aroma
P22=anovan(TT,CT, 'display"', 'off'");
$Tristeza vs Intensidad Aroma
P23=anovan(TT,IT, 'display', 'off');
$Tristeza vs Familiaridad Aroma
P24=anovan(TT,FT, 'display"', 'off');
$Tristeza vs Floral Aroma
P26=anovan(TT,floralT, 'display’', 'off');
$Tristeza vs Frutal Aroma
P27=anovan(TT,frutalT, 'display’', 'off');
$Tristeza vs Especiado Aroma
P28=anovan(TT,especiadoT, 'display', 'off');
$Tristeza vs Amaderado Aroma
P29=anovan(TT,amaderadoT, 'display', 'off');
$Tristeza vs Terroso Aroma



P210=anovan(TT,terrosoT, 'display"', 'off');
$Tristeza vs Picante Aroma
P2ll=anovan(TT,picanteT, 'display', 'off');
$Tristeza vs Almendrado Aroma
P212=anovan(TT,almendradoT, 'display', 'off');
$Tristeza vs dulce Aroma
P213=anovan(TT,dulceT, 'display"', 'off');
$Tristeza vs salado Aroma
P2l4=anovan(TT,saladoT, 'display"', 'off');
$Tristeza vs amargo Aroma
P215=anovan(TT,amargoT, 'display"', 'off');
$Tristeza vs acido Aroma
P2l6=anovan(TT,acidoT, 'display', 'off');
$Tristeza vs Nro Aroma
P217=anovan(TT,NroT, 'display', 'off');

tristeza=[P21 P22 P23 P24 P26 P27 P28 P29 P210 P211 P212 P213 P214
P215 P216 P217];

$Alegria vs Agradabilidad aroma
P3l=anovan(AA,AAG, 'display', 'off');
$Alegria vs Complejidad aroma
P32=anovan(AA,CA, 'display', 'off');
$Alegria vs Intensidad Aroma
P33=anovan(AA,IA, 'display', 'off');
$Alegria vs Familiaridad Aroma
P34=anovan(AA,FA, 'display', 'off'");
$Alegria vs Floral Aroma
P36=anovan(AA,floralA, 'display', 'off');
$Alegria vs Frutal Aroma
P37=anovan(AA, frutalA, 'display', 'off');
$Alegria vs Especiado Aroma
P38=anovan(AA,especiadoA, 'display', 'off');
$Alegria vs Especiado Aroma
P39=anovan(AA,amaderadoA, 'display', 'off');
$Alegria vs Terroso Aroma
P310=anovan(AA,terrosoA, 'display', 'off');
$Alegria vs Picante Aroma
P3ll=anovan(AA,picanted, 'display', 'off');
$Miedo vs Almendrado Aroma
P312=anovan(AA,almendradoA, 'display’', 'off');
$Alegria vs dulce Aroma
P313=anovan(AA,dulceA, 'display', 'off');
$Alegria vs salado Aroma
P3l4=anovan(AA,saladoA, 'display', 'off');
$Alegria vs amargo Aroma
P315=anovan(AA,amargoA, 'display', 'off');
$Alegria vs acido Aroma
P3l6=anovan(AA,acidoA, 'display', 'off');
$Alegria vs Nro Aroma
P317=anovan(AA,NroA, 'display', 'off');

alegria=[P31 P32 P33 P34 P36 P37 P38 P39 P310 P311 P312 P313 P314 P315
P316 P317];

TOTAL=[miedo;tristezaj;alegria]



