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INTRODUCCIÓN 

En la bllsqueda del bito en mercados locales y extranjeros que se 
caracterizan por un crecimiento lento y una fuerte competencia, tanto pequeftos 
comercios como grandes cadenas deben contemplar algunos factores extra. Los 
consumidores tienen ante sí una fuente interminable de prow=edores que ofrecen 
diferentes w:ntajas en los satisfactores de sus necesidades; de este modo se exige 
excelencia en la calidad, el valor o el precio al momento de elegir. La tendencia 
actual es el dominio del conocimiento del mercado y la satisfaccicSn del cliente, gran 
parte del esfuerzo corporativo se centra en dirigir la operacicSn hacia el 
mejoramiento de características sensoriales del producto. El Andlisis Sensorial es la 
herramienta adecuada para definir los pardmetros que debe reunir el producto para 
satisfacer por completo las necesidades y deseos de los consumidores de una 
manero competitiva y redituable; esto se logra revisando y mejorando día a día las 
f.ormub:iones de .artículos de línea así como con la búsqueda, el disefto y desarrollo 
de nuevos productos. Cabe menc1onar que Glin los establecimiemos mlb ~ 
dedicados Cl la ventcl de ªantojitos mexicanos•, estdn contiNDmente en la inspeccldn 
de sus recetas para evitcr posibles detrimentos en la calidad e itwatigar opcioftes 
atractivas que cautiven a un mayor ncJmero de consumidores y los vuelwan dentes 
asiduos de su producto. 

Resulta increrble que siendo el maíz elemento de primer orden en el 
desarrollo de las culturas Meso y SudameriCGN1Sc4J, el principal y mds abundante 
alimento a niw:t mundiat, cuttiwable en una variedad muy amptla de condiciones 
clirndticas y de altitud y siendo M6cico el segundo _productor en An"rica Latina .• se 
tenga tan poca informaclcSn sobre el andlisis sensorial de sus productos deriWldos. 
Estados Unidos ha invertido grandes cantidades de dinero en el desarTOllo de 
metodologías que permitan encontrar el producto ideal para el mercado hispano que 
día a dfa incrementa su porcermtje en dicho país; sin embargo, es una labor conjunta 
la obtencidn de informacicSn objetiva y wlida para estudias futuros sobre ticnicas 
de andlisis que cuenten con el soporte estadístico correspondiente. En AWxico no 
hay n"todos estandarizados sobre Andlisis Sensorial de tortilla, mucho menos 
sobre algunos otros productos deriwados del mafz, esto entorpece en gran medida el 
desar1"0llo del potencial y la estimaddn del compo¡ tamiento de nuewas formulacioftes 
en el mercado, ademds, hablando de calidad, si no se unifican desde las condiciones 
de proceso de nixtamalizado hasta los atributos del producto terminado, esta 
repercute finalmente en las posibilidades de exportar; la intención es contribuir a 
que el Andlisis Sensorial sea una herramienta integral que satisfaga todos los 
requerimientos científicos establecidos y se difunda como el drea de primera mano 



que establece un canal de comunicación directo con los consumidora para ºtraducir" 
sus necesidades y deseos en proyectos corporativos viables que contribuyan a la 
generación de empleos y por supuesto al desarTollo de productos que se puedan 
comercializar con mayores mdrgenes económicos. Se tienen referencias de algunos 
estudios experimentales realizados en AWxico sobre la definición de pardmetros 
texturales en masa y tortillas de mafz'121, correlación de medidas HnSOriales e 
instrumentales para medir texturaP:tJ, que es el atributo m4s estudiado por contar 
con escalas que constituyen un patrón internacional pero se han podido adaptar a las 
costumbres y hdbitos mexicanos; sin embargo es difícil encontrar proyectos de 
in~tigación a nivel nacional de otros atributos (apariencia, sabor y olor) y no se 
han podido homologar, estandarizar y regular los procedimientos de modo que se 
procede según las necesidades y se incorporan metodologías extrar\jeras 
ajustdndolas a las características de la Industria Mexicana. La forma de analizar 
sensorialmente los productos comerciales incluye pruebas discriminatiws, 
descriptivas, cuantitati'<IOS y afecti'<IOS con la correspondiente selección y 
entrenamiento de jueces. 

El presente trabajo tiene como finalidad describir y analizar los pardmetros 
sensoriales que considera importantes el consumidor para la ewaluación de productos 
derivados del maíz. En esta invatigación se incluyeron huaraches, tacos de canasta, 
tacos al pastor, memelas y flautas. 
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CAPÍTULO I. 
6ENE@AUDADES 

LOS CEREALES 
Los cereales son los cultivos masivos mcis eficientes en la producción 

neta de alimentos por hectárea. La mayorla de las gramíneas son plantas de 
hábito perenne; sin embargo, todos los cereales comerciales son cultivos 
anuales porque completan su ciclo de crecimiento antes del año. El cultivo y la 
producción de cereales tienen ciertas virtudes entre las que destacan que su 
fruto maduro es un grar.o no perecedero q..ie puede ser almacenado para 
utilizarse gradualmente como alimento o conservado como semilla para 
siembras futuras. 

CARAcrBÚSTICAS &ENERALES DE LOS CEREALES 
Los cereales cultivados se dividen de acuerdo con su ciclo 

fotosintético en dos grande.s gruposl41: 

1. Plantas C3 que forman compuestos de tres carbonos vla el ciclo 
metabólico de Calvin-Benson. Dentro de esta categoría tenemos al 
arroz, trigo, cebada, centeno, avena y triticale. 

2. Plantas C4 q.ie forman compuestos de cuatro carbonos vía metabolismo 
cicido tipo Crassulacean. Estas plmtas prefieren lugares calientes y 
con mucha intensidad de luz. Aquí tenemos al maiz, sorgo y mijo. 

El fruto de los cereales se llama cariópside y consta de tres partes 
fundamentales: pericarpio, endospermo y germen. El pericarpio es kl 
envoltura real del grano y contiene la mayor parte de la fracción fibrosa. El 
endospermo es lo mcis abundante y voluminoso del grano pudiendo llegar hasta 
75'Yo del peso total y está constituido por gránulos de almidón embebidos en 
una matriz proteica. Los gránulos de almidón pueden ser simples o 
compuestos. El germen encierra al escutelo y al embrión y contiene 
principalmente aceite y protelnci. 

MAÍZ, PRODUCCIÓN Y USOS 
México está considerado como el lugar de origen del maíz, el cereal 

con mayor rango de adaptación en el mundo. Lcis culturas prehispánicas 
azteca, maya e inca consideraban al malz como un re.galo de los dioses. Con la 
conquista de América, este cereal fue llevado a Europa y rápidamente 
empezó a diseminarse hcicia otras partes del globo terrestre. 
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De acuerdo con los datos de la FAO (Organizaci6n de Alimentos y 
Agricultura)C2l, los cereales dominan en la producci6n mundial de alimentos con un 
total de 1,894 millones de toneladas en 1994. Constituyen la base de alimentacl6n 
para los 5,572 millones de habitantes en el mundo. La producci6n mundial de 
cereales ha crecido en las últimas <Meadas sin embargo no es suficiente para dar 
soluci6n al problema de escasez de alimento por 1a alta exp1osi6n demogrcffica, tal 
vez se mejorarfa esta situación si se destruyeran algunas barreras ecan6micas, se 
redujeran las pérdidas de granos almac:cnados y se mejoraran y agilizaran los 
canales de distribuci6n y mercadeo. El mafz, trigo y arroz constituyen el 80'X. de la 
producción total. México no alcanza a abastecer la demanda nacional e importa 
alrededor de 2 millones de ton I afiol•l. Cerca del 65'X. del órea cultivable se destina 
a la siembra del mab. Se calcula que mds del 50'X. de la producci6n total es mafz. 
Nuestras tierras tienen un rendimiento muy bojo de mafz por hectdrea cultiwda 
(2.3 ton/ ha). Los estados mds productores segdn datos históricos de la SA6APPA 
(Secretaria de Agricultura. 6cmaderfa, Desarrollo Social, Pesco y Alimentaci6n>'71 
son: 

ESTADO 
--- ___ ...... 

ENZOOOI-\ 
Chianm: 1,887,370 
Guerrero l,181463 
Jalisco Z,1!58,926 
Estado de México 1,757,710 
Michoacán l,103.374 
Vera cruz 1,242,284 
Sinaloa 2 319,475 
TOTALZOOO 17,191,073 

Tabla 1. Principales Estados productores de mafz en el afio 2000 

Sinaloa se ha convertido en el estado mds productor con rendimientos que se 
aproximan a las 10 ton / ha141• Las pirdidas en los productos almacenados se deben a 
varios factores como: transformaciones qufmicas internas, crecimiento de 
microorganismos, desarrollo de ciCCU"os, consumo por roedores, utilizaci6n de 
recipientes y almacenes inadecuados, exposici6n a temperaturas y humedad 
extremas: todo esto da como resultado pirdidas de varias clases: de peso, wlor 
nutritivo, calidad, econ6micas, clientela (por reputaci6n comercial) y de rendimiento 
como semilla l2l. 
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El uso del grano de maíz se puede dividir en tres categorías de acuerdo al 
proceso: a) grano entero o decorticado, b) productos de molienda seca (harinas) y 
húmedas (almid6n), c) fraccionamiento del grano en sus componentes por medio de 
procesos de panificación, fermentación, almid6n y manufactura de botana y cereales 
para desayuno. 

VALOR NUTRITXVO 
Los cereales aportan mds del 50% del total de energía consumida por la 

población. Se caracterizan por pasccr buena cantidad y calidad de fibra necesaria 
pora el buen funcionamiento gastrointestinal. Desafortunadamente, se consideran 
de baja calidad proteica porque el contenido de aminodcldo esencial lisina, requerido 
para el crecimiento adecuado de los niilos es limitado. Tienen cantidades adecuadas 
de vitamina B. pero son bojos en vitaminas liposotubles y C. Es común obscrwr 
deficiencias en vitamina A en poblaciones cuya alimentaci6n depende exclusivamente 
de cereales. Una consideración que afecta el aporte N.ltricional de los cereales es el 
procesado ya que, durante la molienda, fermentaci6n, germinaci6n, cocimiento dcic:lo 
y alcalino se alteran la composici6n y disponibilidad de nutrientes. 

PROPXEt>ADES Fisu:AS, Q.ASU:ZCACJ:ÓN Y PRUEB.-.s DE CAUDAi> 
Sus caractf:rfstic:as estdn relacionadas con la composici6n qufmica y las 

propiedades funcionales; los cereales que estcin destinados al con.tUmO humano 
tienen un sistema de clasificación, de asignación de grado (relacionado con b 
calidad) y de clase (relacionado con el uso potencial). Para las pruebas de calidad • 
emplean determinaciones como: humedad, densidad, pe.so de mil granos, dureza, 
material extraflo, llOl"iabilidad del germen o gcrminaciónl41. La eficiencia de los 
procesos de molienda generalmente se verifica mediante an61isis de cenizas, 
humedad, grasa y color de los productos refinados. Dentro de las propiechdes 
físicas del grano se encuentron: 
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• Humedad. Es un indicador primero, de la materia seca que el comprador cst6 
obteniendo y segundo, dicta las pautas poro el manejo del grano durante el 
almacenamiento. El wlor crítico es 14% par lo que contenidos superiores implican 
un mayor y más costoso manejo porque el grano adcm6s de ser rnc5s propenso a 
deteriorarse, necesita aireación o secadol61. 
•Peso hectolítrico. Se relaciona con la densidad real del grano y, por lo tanto, 
con la textura del endospermo o con el contenido de proteína y estado de 901ucf6J. 
• Material extraik». Presente en el lote del grano que es ajeno al mismo. Ademds 
de mermar, sirve como sustrato y protecci6n para insectos, roedores y afecta 
negativamente la calidad de productos de molinería y productos terminadosl6 l. 



•Granos daffados. Hay diferentes tipos: por insectos, calor, germen daflado, 
grano germinado, con hongos o afectado por el ambiente, por heladas, grano 
chupodo161. 

La asignación de grado incluye 6 posibles niveles que tienen que ver con el 
peso hectolltrico, 'Yo de granos daffados y material extraffa, pero debido a que cada 
país tiene un estdndar determinado, lo clasificación se basa en el color. La NOM-
147-SSA1-1996117J (Harinas de cereales y semillas comestibles) nos dice que los 
límites mdximos permitidos de materia extrafla son no mds de 50 fragmentos de 
insectos, no mds de un pelo de roedor y estar exentos de excretas, en 50 g de 
producto, mdximo 15% de humedad y algunas otras especificacines sobre 
aflatoxinas, aditivos, contaminantes y cuentas microbiológicas. Algunos tipos de 
maíz según la closificación americana son: amarillo, blanco, azul y morado, dentado, 
cristalino, palomero, ceroso, alto en amilasa, alto en lisina, alto en aceite, pozolero o 
c.uZMl61• La ir.'!eStigación actual estci dirigida al desarrollo, mejora y adaptaci6n de 
variedades e hlbridos del maíz con alta calidad proteica para bcnriicio de 
programas de nutrición humana y abaratamiento de costos de dietas para animales 
dornisticos. 

HARXNAS NIXTAMAUZADAS 
En ~xico, se manufacturan anualmente alrededor de 3 millones de toneladas 

de harina nixtamalizada, de las cuales MASECA procesa aproximadamente 1.9 
millones de toneladas de mafz141. El proceso industrial (fig. 1) se puede describir 
como el mezclado del mafz con una solución alcalina elaborada can cal o dióxido de 
calcio, cocido a temperatura de ebullición, con tiempo wriable (l h) dependiendo de 
la dureza, tamai'io y condición del grano; se deja reposar en el agua de cocimiento al 
menos 8 horas. El grano aumenta su humedad al 517. aproximadamente. La finalidad 
es lograr la separación del pericarpio (por el efecto hidrolizante del dlcali), suavizar 
la estructura del grano e impartir el sabor caracteristico a los productos 
nixtamalizados. Una vez cocido el gl"GllO, se muele en húmedo y se seca bctjo 
condiciones controladas hasta remover casi toda la humedad y molerlo 
posteriormente en un molino de martillos. Las partículas de masa seca se clasifican 
por tamai'io y se mezclan poro la elaboración de diferentes hcrinas comcrciale~ que 
posteriormente se reconstituyen con agua. Las diferencias can el proceso artesanal 
(fig. 2) son principalmente que en este último el lavado y la remoción del pericarpio 
del grano se hace a mano. hay una sola molienda húmeda y se llew acabo en un 
molino de piedras volccinicas accionado can motores e inmediatamente despuiú se 
prepara la masa para la producción de tortillas; no se realiza con instrumentos de 
gran volumen o en condiciones de proceso rigurosamente controladas ni tecnología 
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sofisticada. Estd permitido el uso de agentes blanqueadores como talio, gomas 
(CMC). emulsificantes (lecitina, monogli~ridos destilados), acidulontes (dcido 
cítrico o fumdrico) para que el conserWldor (propionato de calcio, benzoato de sodio 
o sorbato de potasio) sea eficaz en su actividad antifúngica. 

La calidad de los harinas nixtamalizadas estd en funci6n del color, 
granulometrro, absorci6n de agua, grado de gelatinizaci6n del almid6n, textura de la 
masa hidratada, absorci6n de aceite, flexibilidad y fragilidad de la tortilla de 
mesaC!ll. Los factores mds importantes son la absorci6n de agua y lo distribuci6n del 
tamaflo de partícula. Cabe mencionar que el cocimiento baja un poco la digestibilidad 
de la proteína pero aumenta significativamente la cantidad de calcio. Las principales 
'..-e.~tajas de usar harinas nixtamalizadas son que hay un aprovechamiento inte.gral de 
todos los componentes del grano por lo que no se desperdicio nada, prdcticamente 
se reduce a cero lo contaminaci6n ambiental y hay pocas variaciones en la calidad. Lo 
desventaja es que a muchos consumidores no les gusta el sabor por que no tiene 
nada que ver con el que se percibe en una masa de elaboracl6n artesanal. Es 
importante mencionar que para la realizaci6n de esta investigaci6n consideramos 
s61o productos de tortillería hechos con harinas de nixtamal industriales, 
preparadas, para unificar en la medida de NJUtras posibilidades las CGl'Clctcrísticas 
del producto final. 

7 



8 

MAÍZ 
~ \ (1.0lcg:12'1 • .........-i) 

~~------' 

Tratamiento de eflumtes 
Industriales 

Cocimiento 
(lote o continuo) 

Lawda y escurrido 

Nh<tamal 
(36 'X. huowdod) 

Molienda Húmeda 
(Molino da -1111o o...-> 

Secada (Instant6neo y o Contracorriente) 

Molienda Seca 

Tamizada I Aspiroc16" 

Sele.ccicln ~ pcrtlculas y 
Mezclado 

Hcrino de Molz 
(0.93'X.1Cf: lOI. ""'-iild) 

Flg. 1 Procaso :Industrial ds produccl6n da hcrlnas nixtcuMllzodas cls 11111fz 
para la •laboraclón da tortilla 



Aguo 
(2.G-3.0L) 

B. ROL SENSOMAL 

MAÍZ 
(1.0if9) 

Cocimiento en cal y remojo 
(90-984'CJ!I~ lllin: 16 hrl) 

Nixtamal 

Lawdo a mano 

Molienda 
{mano v m&tate) 

Formado amano 

Cocitniento en C-1 
(190-260"C/l!l-4 "'"') 

TORTIU.A 

Prácticamente la informaci6n bibliográfica disponible para la realizaci6n de 
técnicas de andlisis sensorial en productos de maíz es muy limitada. El atributo mds 
explorado para productos deriwdos del maíz es el de textura, en donde ya se 
cuenta con escalas propuestas para el entrenamiento de juecesl3J. El andlisis 
descriptivo hecho con consumidores en este estudio, nos permitird dcrnos una idea 
sobre qui tanta información se puede obtener y si es útil o no recurrir a un estudio 
afectivo. Tanto tecndlogos en alimentos como expertos del andlisis sensorial han 
reconocido la necesidad de centrar su atención en la medición objetiYCI de las 
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percepciones sobre las caracter(sticas de un producto. Es claro que en cualquier 
disciplina en donde se tomen decisiones con base en un conjunto de datos 
recolectados, es importante considerar algunos otros factores. El analista sensorial 
debe decidir primero que tipo de prueba aplicard (objetiw o subjetiw), entonca 
selecciona el rnitodo adecuado para obtener la mejor calidad en las mediciones; 
finalmente, las herramientas estadísticas reflejanln el nivel de confiabilidad que 
tienen los resultadosU0 1. 

Algunas pruebas empíricas (con tortilla) que se llewn a cabo en empresas 
grandes donde se procesa el maíz hasta la obtención de harinas son: 

10 

• Arrugar la tortilla, echdrsela a la bolsa del pantalón y despuú de 40 min. 
sacarla y obserwr la textura. si no se rompe entonces se libera el lote. 
•Hacer la prueba de rollabilidad manual y observar si se quiebra la masa de la 
tortilla o no. 
• Doblar la tortilla tipo enfrijolada (en cuatro) y notar si se rompe el •tice. 
•Enrollar la tortilla (hacerla taco), sostenerla por la mitad, romper 

aproximadamente 0.5 cm. en el centro y manteni~ndola suspendida por la mitad 
observar si se sigue rompiendo solita. 
Todas las pruebas anteriores dan una idea de si las condiciones de proceso 
fueron adecuados; la textura, elasticidad y flexibilidad estdn relaci~ 
directamente con la proporción de gomas usada (normalmente se utiliza una 
mezcla de gomas Guar, Xonthana y Carboximetilcelulosa) y el nivel de humedad 
final del producto. Una buena consistencia de la masa para la elaboración de 
tortilla requiere de etapas controladas de mezclado de los ingredierites asr como 
estandarización del proceso general para asegurar que siempre se trabctja ~ 
las mismas condiciones de humedad, temperatura y presión. Debelftos tener en 
cuenta que la tortilla reciin hecha sale a una temperatura de 50 •e y humedad 
del 30% aproximadamente; debido a la falta de estandarización en las 
condiciones de proceso paro la elaboración de tortilla, estos datos son variables 
dependiendo la zona y equipo utilizado. 

En el CICATA (Centro de :Investigación en Ciencia Aplicada y Tecnología 
Avanzada), donde se trabaja con el proceso y producto terminado de derivados 
del maíz, se hacen los siguientes tipos de pruebas: 
• Prueba de fuerza y dre4 de compresión. Para este fin se usa el aparato llamado 
Texture Analyser (texturómetro TA-XT2i•). tiene wrios accesorios (sondas) 
que permiten la realización de pruebas según el material o alimento en cuestión. 
Para el caso de ta 1urtilla se fijan algunas condiciones como velocidad det ~. 
distancia, tiempo, fuerza. Aqu( se determina la resistencia de la tortilla a la 
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penetrabilidad. Se aplica una fuerza de 450 gf aproximadamente. La prueba se 
lleva a cabo con el producto a temperatura ambiente y 28-33-X. de humedad. 
• Prueba de fuerza y área de extensión o tensión. Usando el mismo equipo y 
como accesorio una sonda de extensibilidad Kiefer A/taE• se mide la resistencia 
de la tortilla a romperse cuando se aplica una fuerza. 
• Rollabilidad. Usando una varilla plcistica de Z cm. de didmetro aproximadamente, 
se enrolla la tortilla haciendo un taco (entiindase como taco la tortilla 
completamente enrollada sobre la vara plcistica y dejando en medio un espacio de 
km '!:'lr.siderando el posible relleno que acompaffe al producto) y siempre en las 
mismas condiciones de temperatura (18-20 •C); recurriendo a \ni escala de 
cinco puntos en donde el 1 equivale a rompimiento inmediato e imposible de 
enrollar y 5 es un producto óptimo totalmente flexible sin rompimiento; se 
determina que tan quebradizo está el producto. Hay resultados que indican que 
una calificación de 3 es el Umite paro aceptar una tortilla que cumpla con las 
~vJ~ndas de vida de anaquel en condiciones aceptablesl11l. Por supuesto que la 
subjetividad en esta prueba aporta un margen de error mayor. mismo que pudiera 
controlarse (en la medida de lo posible), tratando de que sea siempre la misma 
persona la que realice las mediciones, en las mismas condiciones ambientoles y de 
proceso; de cualquier manera, quedarcin fuera de control factores como el estad.; 
anímico de la persona al evaluar, su capacidad de concentración en ese momento, 
etc. 
• Para la masa, se hace un análisis de ex"trusión (en el texturdmetro) en donde se 
determina la fuerza que soporta la masa recién procesada y se compara con el 
control (que soporta una fuerza de 7000 gf o 69N), en caso de obtener un wlor 
de fuerza menor al estdndar quiere decir que tenemos una masa aguada. Un wlor 
mayor indica que la consistencia de la maso es dura y se ajusta con agua hasta 
llegar al punto óptimo. 
•Algunas otras pruebas para masa son: RVA (Rapid Viscosity Analyser), fndice 
de absorción de agua, Índice de solubilidad, difracción de rayos X, DSC 
(Calorímetro Diferencial de Barrido) que permite determinar la temperatura de 
gelatinización del almidón y el análisis del color de la masa por Colorime"tría. Estas 
técnicas permiten calcular la retrogradación del almidón, el nivel de dafto sufrido 
por el proceso de nixtamalización. Al momento del cocimiento en el proceso de 
nixtamalización tradicional, ocurre la gelatinización del almidón y al final se tiene 
un porcentaje de almidón que presenta hidrólisis y par lo tamo se ha fraccionado 
en unidades mds pequeffas de maltosa y glucosa. Por este dcú1o las caracterfsticas 
de la masa se ven modificadas, es difícil encontrar una relaci6n directa de los 
parcimetros involucrados pero podemos decir que a mayor rúmero de procesos de 
cocimiento, enfriado, secado, mayor daflo del almidón, mayor hidrdlisis, se 



obtiene una masa con menor poder de retención de agua, mayor solubilidad (por 
las interacciones de los gn.ipos reductora con el agua) pero menor consistencia. 
La viscosidad determinada por RVA nos indica que a mayor viscosidad menor dafto 
sufrido por el almidcSn y mejor consistencia de la masa, mejor producto 
terminado. 

CAPÍTVLO ll. 
PLAN!EAMJEN!O DEL PRQBLEMA Y REAUZACI:Ó!'! 1>EL ES!".JCIO 

OBJ'ETXVO GENEltAL 
Conocer los atributos sensoriales que considera importantes el consumidor al 

momento de evaluar productos derivados de maíz como flautas, huaraches, memelas, 
tacos al pastor y tacos de canasta. 
OBJ'ETXVOS PARTZCULARES 

a) Reconocer la importancia de contar con un encuestador hábil para realizar las 
entrevistas. 

b) Conocer el vocabulario que usa la gente habitualmente poro describir sus 
productos de consumo y traducir sus descriptivos en porámetros sensoriales 
de importancia posterior. 

METODOLo&ÍA 
Para esta investigación, se realizó una prueba afectiva para lo cual se 

entrevistó a 100 consumidora. Se les aplicó un cuestionario de diez preguntas 
(consultar ANEXO) donde se les pedía su opinión respecto a: 
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• La frecuencia de consumo de •antojitos mexicanos•. Para este propdsito se 
disefió una pregunta introductoria (A) que nos diera idea del nivel de consumo a la 
semana. Aunque contestaran el nivel mínimo de consumo (menos de dos veces por 
semana) podían seguir adelante con la entrevista. 
• La preferencia respecto a cinco productos diferentes. Es una pregunta de 

ordenamiento (B) cuyo propósito es exploratorio y para darnos una idea a simple 
vista de cuál es el producto mds solicitado por la gente. 
• La importancia de los atributos sensoriales como: apariencia, consistencia, 
sabor, color y olor. Las preguntas (C y D) se diseRaron con la finalidad de saber 
qué tan conciente es la gente respecto a los atributos sensoriales, es decir, se les 
dio libertad de calificar a cada atributo en una escala hedcSnica de cinco puntos, 
donde en la •a• se considera al atributo •extremadamente importante• y en la •e• 
•definitivamente no es importante•. Es una pregunta con respuestas mdltiples. en 
donde se puede repetir la calificación paro uno o m4s atributos. 



•La· preferencia sobre la preparación de los productos cocinados. Esta pregunta 
(E) se diseflcS simplemente para saber si el consumidor prefiere su producto 
cocinado con grasa o a la plancha ya que la respuesta apoyarla posteriormente las 
características de sabor y apariencia mds importantes para el entrevistado 
(9rasosito, suave, etc.). 
• La importancia en la calidad de la mater.ia prima. La pregunta (F) pretende 
poner de manifiesto la preocupación del entrevistado por consumir siempre 
productos de calidad, aunque vale la pena aclarar que la intención del estudio no 
es indagar sobre el concepto de cada individuo respecto a la definición formal de 
Calidad. 
• La descripción de atributos de manera individual. Estas preguntas (6, H, X, :1) 

son de exploración y seguimiento y constituyen la parte medular del estudio ye 
que con ellas se pretende agotar los atributos manejados por el consumidor. su 
capacidad de descripción y la importancia de cada uno de ellos. 

Para escoger el lugar donde se realizarían las entrevistas, se recurrió al 
banco de datos del INE61'8 l para encontrar una colonia con un número de habitantes 
tal que permitiera una muestra pequeña de entrevistas Hg\ln el nWtodo de 
muestreo estratificado. Ahí, se escogió la colonia Zapotitla, ubicada al sureste del 
D.F .. cerca de la Calzada Ermita que desemboca en la salida a la carretera de 
Puebla; cuenta con 8,012 habitantes, 3,952 hombres y 4,060 mujeres. Se escogió 
por la cercanra respecto al lugar donde radica el autor del estudio asr como por el 
límite de tiempo para realizarlo (sólo 5 días). Siguiendo el ntodo de muestreo 
estratificado11l, se tiene que el tamai'lo de la muestra es: 

m = (~2 N p q) I e2 (N-1) 
donde 
r:,2 =nivel de confiabilidad de los datos (95%, por lo tanto Z = 1.96) 
N =Universo de muestra {8,012) 
p y q = probabilidad de éxito y fracaso, en caso de na conocer las coracter&ticas de 
consumo de la población, usar 0.5 y 0.5 
e 2 = error permitido según el tipo de investigación y las condiciones experimentales 
manejadas (10%) 
Sustituyendo los datos en la fórmula, obtenemos una muestra de 96 entrevistas. 

Por el tipo de producto a evaluar. las &lnicas condiciones que se tomaron en 
cuenta fueron: 
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1. Realizar las entrevistas en los lugares donde se ~ieran este tipo de 
productos y de preferencia cuando la gente ya había terminado de comer. 
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Para /ti pi S IN C. de la gnffico 3 WIW .. el 60'X. de '- enlNwis ..... sf 
• fija en las aracteristicos de la tortilla y 40'X. no. Al realizar el .Wlsis par ji­
cuadrada - ob9erva que si hay diferencia significatiwl COll 95'X. • canfialMlidad 
(consuftar wxo) entN las ....,..m. por lo .- podew CGnCür .­
defi~ sí son ...... lmttes las C1111 acter'.sticm de la tortilla. En el 
cuestionario c.-.do contestw Oft sr. describieron ........ de .. atributm .. 
COM..ider'!!ban nm importanta. atas a1ributol fmron iftCDl'1dGI.._ a pN9'll'tas 
posta icH es: la filulidud fue .- bmarall la iHfu; .......... clacriptna _.. w ..- lb io 
con la que contaban: fue el IMIMl'lto adeamdo para awr cierto ...-.., .. de 
confianza con el entrcvis1ado y .- pudiera hab ... con ....,.,.- liba tad. 
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Gráfico 4. PREGUNTA I>. rnp,rtancia de Atribu'tos 
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6rdf lea 5. f'AE6ll',ITA E. Producto con 6ra9a o a la Plancha 
(huarache. tacos pastor. lnelftlllas y 1DcoS CClftllSta) -70 

a M> ., 
1 !IO ~t 1 40 

:ID 40 .... 

zo zo 
10 

o o - o ' (~1-- 41 ... 
fW-.¡o H.ll -· s.- !13.51 UXJ.O 

6ráfica 6. PREGUNTA E. suaws o Crujienta (Flautas) 

%!I UIO 

zo ., 

1 111 :J ..... 10 

5 ID 

o o -- o ' (O:awJ-.1=-l -· •• • _,. 66.7 »-• .. _ 
66.7 IGD.O 

En lo ,......,,. E 1WIW dos opcioftU de respuesta, la PI iMe:r'a que abarm 
tacos pastor. tacos canasta, "'-'oc:hes y ..._las en dondB el 4l'X. de los 
entre'listados opin6 que prefia e sus productos a la plancha y el 3!5'X. can graso 
(gnffica 5). resulta dif(cil CON:luir cual a la ~ • ,..... los _.,,... 
estdn muy c:ierClllllOS sin clllbargo al realizar el CIÑlisis dB ji-aairadm • ._. w 
diferencia significatMI CIOft 95'X. de COl'lfieilidlld llll la p¡-efa WtÚCli lwia los 
¡roductus cocinadas a la plancha; • cree que el rwmlludo *4aisuela ~ .-wr 
con la ll'IOda o .. octcpsic:idn de conciatcia respecto a la 9Glud (teftdña que 
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evaluarse). es cada vez mds frec:•nte encontrar gente.- viw pendients de las 
productos que puede consumir y en .- condicionu. La grdfica 6 pona de lllllftifiesto 
una clara preferencia por las flautas crujientes (67"1.) contra el 33'X. .- las 
prefiere suavu; la rapuuta • confil'lftll con el andlisis de Ji-cuadr"CICla (CONUltw 
GMXO) donde encantl"CllWIG9 ciferencia significatiwa can 9!5'X. de confiabilidad en la 
preferencia por el praducto crujiente. 

J 

6ráfica 7. PRE6UNTA F. lEs i~nte o no la calidad de 
la 1na911 / tortilla? 

llO 

,. 
"-º M.O 

-------------- -
=t 
40.._ 

--------------------- llD 

... 
z 

z.o 
100.0 

En lo,...,.,,,,. F la opini6n estd mds que direccionada, el 98'X. conc~ que la 
calidad de las tortillas o masa es muy ¡....,_ tal'lte para el COMUlftO de todos las 
productos. de la grdfica 7 podcmo9 notcr que s6lo el 2'X. de la poblaci6n no le dio 
mayal" importancia al aspecto de control. 

6ráfico 8. PRE6UNTA 6. Caracteristicas de Apariencia 

º""""'~;.¡;;.:;;~¡;:;¡;~;=.¡¡;;:¡;;¡¡::;¡¡:;;~~~;;::¡::¡:¡¡:¡::¡:¡;:::;:;;;=.:1-
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- 11 H Z4 ZI ZO 1t ., ., 111 11 11 11 9 
-...14111099111111611JJ4 
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Gráfica 9. PAEQA'llTA G. Caracteristicas de Apari&nc:ia -
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A partir de litl ,...,..,,. ¡; • pretende encontrar los descriptivas mm 
importantes para cada atributo. De la grcffica a se ob9er'wln 13 de las 14 
aracterfsticos de apariencia .- dieron los c:GllllUlftidor. Las nm i,..,...._..tu 
según sus porc:entctjes son el dorado (7), que estú frescos (4), el t1llftlllllo del 
producto (5) y el color (12). De la grcfflca 9 podemos ob9el wr que las 
c:arocter(sticas m6s impo1 tantes por producto son: para las flautas, el dorado (7) y 
grasositas (14), para los "'-'aches, la higicna del lugar (1) y que no está 91 mosos 
(3), para las memelas, el dorado y el grosor (6), para las tQC09 al pastor'. la t8JC'tura 
(10), el dorado (7) y que está! grosositos (14); finalMents para los tw de CGl'llllta 
se escogieron el color (12) y la firmeza (11). Pera COflDCl8r u:actanwnta el rúMro de 
veces que se repiti6 una caracterfstica a lo largo de todas las ~ 
(frecuencias y porcenta,jes por producto), consultar la tabla 8 del anexo. Algunas 
otras carac1eristicas que no tuvieron un porcientctje lllUY alto puo fOl IMl"Oft ,_.,. 

del nivel medio san: el contenido y las..._. (2), el c:odllliento (1) y la lu1!1cb:I (9). 
En esta~ • debal _..... alguna9 wlcw ioll CGlllD .t hsdla de .- al 
decir textura de la masa, nos ~ Nfiriendo a que no • "90 ·~·. 
granulosa sino que tMga um textura uniforn., lim, fina en el paladar. Al decir 
firmeza se refirieran a que no se vea ~m. que sea flexibla al tacto, a la 
manipulacicSn con las manos. 
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150 

6r4fica 10.PAE6UNTA H.Caractwisticas de 
Consistencia Global 

100 

r--1
- 1 l:t::L:t::t : 1 

50 ¡; 

o --~~~~~;---------- : 
Frecuencia 4' 33 1e H 13 12 10 e 
P-'lje :lll7 22-3 10.a tH a.a at ._. •1 
,. Acumul- 29. 7 52-0 12• 72.3 at .1 a2 &• IOD.O 

Para lo ,...,,.,,,, H. sobre las caracteristiC09 de consistencia, tenemos que 
las mds intpe11 tantes a nivel global, es decir considerando todos .. productos 
(gráfica 10) son la suavidmd (1) y la fil'ftlCZCI (6). Da la grcffica 11 • -.. Wlft las 
c:aracterfsticas m6s importantes por producto: en las flautas .- no ~ chiclom al 
masticar o morder (3), en los huaraches y ........ que - sirwln muy calienta en y 
que esti!n hllmedos (2), que no • •iefttan •c:os, en .. tacos de canasta y al pamw 
suaves, hWnedos y calienta. Si • de9eCI 9liber ._ frecueftcias y porc.ntaja 
eJCDCtos de cada caracterfstica por producto, COMUltar .. tabica e del .... Da .. 
gnffica 11 se pusde di fa wiar con claridad lea uigeftcia • .. CGMUl'llid • -~ 
la consistencia sea suave y firme (dependiendo el tipo de producto), el rato da ia. 
22 



caractcrlsticas paNc& estar en ...... túnüno. La ~ra de lm COMUlllidora 
utilizaron el "rmino ªchicloso•, para especificar.- no les gusta.- al l'ftOl'lleftto de 
saboi ar el producto • sienta CCllftO pklstico y • la adhiera al paladar y ......... 
En uniforme• refieren a que no• sientan grdnum o puntos ....... en .. ....._ 
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Gráfico 12. PAEQMTA X. Carac:twristlcas da Sabor 
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Gráfico 13.PAEG\AllTA LCaracterfstlcas da Sabor 
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Pera J. ,,,..,,.,,. Z. las c:arac'fw{stica1 da .abar ... ~ta (da .. 
grdfica 12) fueron a mafz, lllMCI o nixtanal (2), ate• rslacionaba CGft un 9llbol" 
natural, al campo, le -..n mezcllldo (7), fraco (8), .- • NfieN a que la .,.... no 
sepa agrio. Yie.ja. dcida o rancia. quc w del dra y mladito (9). Con .. cm actwútica 
7 la gente • refiere a que pref°lel'& un tlClbor' raezclmdo con los ingredienta, no le 
gusta percibir _,arado el ..,_. de .. tortilla o ,...., .,,.... nuchN de ellos 
especificaron detectarlo perfectomcnt9. La gnifica 13 confinna cllll amente que la 
caracteristica de sabor mm perseguida a a ...rz, MgUido par los anta ~ 
mencionados. Si se quiere 9aber exadamente las frcc:usnciM y porcataJa da cada 
c::racterfstica, consultcr la tabla D del GMJCO. Un punto quc llanla .. atucHSn • .­
hablando de •antoJitos• no haya llClltado a 111 vista el 9Clbofo a grasita, da hecho 
aparece en las gnfficas pero en porc:entwtja muy bcVos· Otro punto • 111 a -ICia de 
que el sabor picante encanta a todos los mexicanm pero con los raultados da ata 
entrevista podemos concluir que es mucho rlllis i....,. tante el ruto de los 
ingredientes. 
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Grdfica 14.PREQAl.ITA J.CaractaisticaSdeColory Olor 
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6rdfica 1!5. ~A J. Caractwisticas de Color y Olor 
por" Producto • IC..e -

J~id i:§J )~~~ª: 
1-~---: ______ 1-~----··-·-· . --· ---- - - . - .. -··-··-·-----... ... . ·--····---·---·----- . ·- ---·· -· . . 

02 ..... 

En lo,.....,,. .T. de la gnffica 14 • ob9erva que IG9 carac:teristia111 M4s 
importantes son olor a mafz (1) y color Cll'IW'illo claro (4), hay mucha gente .­
cuando w una masa blanclCI daconffa de • promdeftcia, picNa .- tiSlw 
~~a. blanqueor'EMa o ... 9ilftPlmwt9 fNO...,_ de un INlfz de ....... 
calidad. En cuanto al olor, el consumidor tiene lllUY claro .- cuando la ..-n 
productos de harina nixtamali:mda Industrial 111Uclada con ..... la detecta 
inmediatamente y no la gusta el 9Clbal-, los COlftefttariCll gawrala a .- .. harina a 
insípida, no le da caracterfstica:s naturales al producto y por ID tanto no a 
aceptada (es impoi tante nwncionar que todos los ~ • realizan con bw 
en las entrevistas realizadas, de nif9ft1 manera• pNtsnds globaliar la opinicSn). 
De la grdfica 15, obsa vamos que es lllUY clara .. praffrencia y todos los ~ 
coinciden en que las c:aracterlsticas nlds illlpOl"lantu son l y 4. Algunas otrw fueron 
calor blanco (5), olor natural (3), olor 9UllW (2). Si• quiere COMCer con PDctitud 
las frecuencias y porcentca,ja de las CGl"GCtmúticas por producto, COMUttar .. tab .. 
E del anexo. Como conw:ntwio final ...,... '- entrevistas realimdas, ia. hollbl u 
estcin en menor contacto con la infOl'INICHSn..,... iaJ .- ia. .....-... ~ 
toda .. población femenina • rwtr6 muy duenwalta a la hara da fN opOI cioftlll m 
ccracterfsticas pero en general a las vm ..... la CMt6 IRUCho ~ illllllgi...- .. 
mayoria de las preguntas. 
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CONCLUSIONES 
Los atributos sensoriales mú importantes para el consumidor a la hora de 

evaluar productos derivados del marz son el sabor (a malz, nixtamal, masa, mezclado 
con los ingredientes, fresco y ligeramente saladito), la apariencia (el nivel de 
dorado, la frescura, el tamaflo y color), la consistencia (suavidad, firmeza, no 
chieloso) y el olor (a malz). Resulta muy complejo hacer declaraciones simples sobre 
un tema como et an41isis sensorial que justamente, quiere correlacionar objetiva y 
para!Mtricamcntc las percepciones de los sentidos con intensidades y diferencias 
claras. 

Con la rcalizacidn de esta investigacidn, se logr6 el objetivo planteado y 
aunque la gente no acostumbre describir los productos que consume, siempre cstd al 
pendiente de sus necesidades y deseos. 
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ANEXO. 
CUESTIONAIUO MUESTRA TA&O CANASTA. TA&O PASTOA 
Buenas tardes/noches mi nomlx"e es y estoy realizando una investigación sobre 
los productos derivados del mafz. me permitiría hacerle unas preguntas? 

_SI (continuar) _No (terminar) 

A. ¿Con qué frecuencia acostumlx"a consumir "antojitos mexicanos" (tacos, 
huaraches, flautas, memelas)? 

a) Menos de dos veces por semana (continuar) 
b) Al menos dos veces a la semana (continuar) 
c) Más de dos veces a la semana (continuar) 

B. ¿Cómo ordenarla los siguientes productos de acuerdo a su preferencia (enumere)? 
Tacos de canasta 
Memelas 
Huaraches = Tacos ('•at pastor'') 
Flautas 

C. Cuando come tacos de canasta (pastor), ¿se fija en las caracteristicas de la tortilla? 
__ Si (describa) __ No (pase a la pregunta O) 

D. ¿Qué tan importante es para usted: 
(Por tavor, utiliz.ar como referencia la siguiente escala para evaluar los atnbutos 
posteriores): 

a. Extremadamente importante 
b. Ligeramente importante 
c. Es indiferente 
d. Poco importante 
e. Definitivamente no es importante 

La apariencia de la tonilla a b e d e 
La consistencia de la tortilla a b c d e 
El sabor de la tortilla a b c d e 
El olor de la tortilla a b e d e 
El color de la tortilla a b e d e 

E. Usted prefiere las tortillas de los tacos de canasta (pastor): 
humedecidas con aceite naturales 

F. ¿Cree que sea importante la calidad de las tortillas en este producto? 
SI No 



G. Cuando come tacos de canasta (pastor), ¿qué características de mpariencia busca? 

H. Cuando come tacos de canasta (pastor), ¿qué características de consistencia 
busca? 

l. Cuando come tacos de canasta (pastor), ¿qué ~erísticas de sabor busca? 

J. Cuando come tacos de canasta (pastor), ¿qué características de olor y color busca? 

Es todo, muchas gracias por su contribución a esta investigación; hasta luego. 

NOMBRE·-~~~~~~~~~~~~~~~~~ EDAD ___ _ 
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CUESTIONAAJ:O MUESTRA HUARACHE. MEMELA 
Buenas tardes/noches mi nombre es y estoy n:alir.ando una investigación sobre 
los productos derivados del maiz, me permitirla hacerle wias preguntas? 

_Si (continuar) _No (terminar) 

A. ¿Con qué frecuencia acostumbra consumir "antojitos mexicanos" (tacos, 
huaraches, flautas, memelas)? 

a) Menos de dos veces por semana (continuar) 
b) Al menos dos veces a la semana (continuar) 
c) Más de dos veces a la semana (continuar) 

B. ¿Cómo ordenarla los sib'llientes productos de acuerdo a su preferencia (enumere)? 
Tacos de canasta 
Memelas 
Huaraches = Tacos ("al pastor'') 
Flautas 

C. Cuando come huaraches (memelas), ¿se fija en las caracterfsticas de la masa? 
_Si (describa) _No (pase a la pregunta D) 

D. ¿Qué tan importante es para usted: 
(Por filvor, utiliz.ar como referencia la siguiente escala para evaluar los atributos 
posteriores): 

a. Extremadamente impcxtante 
b. Ligeramente importante 
c. Es indiferente 
d. Poco importante 
e. Definitivamente no es impommte 

La apariencia de la masa • b c d e 
La consistencia de la masa a b c d e 
El sabor de la masa a b e d e 
El olor de la masa a b c d e 
El color de la masa a b c d e 

E. Usted prefiere la masa de los huaraches (memelas): 
humedecida con aceite _ Seca a la plancha 

F. ¿Cree que sea importante la calidad de la masa en este producto? 
SI No 



G. Cuando come huaraches (memelas), ¿qué caracterlsticas de apariencia busca? 

H. Cuando come huaraches (memelas), ¿qué características de ooosistencia bWICll? 

l. Cuando come huaraches (memelas), ¿qué caracterlsticas de sabor busca? 

J. Cuando come huaraches (memelas), ¿qué caracteristicas de olor y colol' busca? 

Es todo, muchas gracias por su contribución a esta investigación; hasta luego. 

3Z 



CUESTXNAUO MUESTRA FLAUTAS 
Buenas tardes/noches mi nombre es y estoy l"calizando una investipción sobre 
los productos derivados del malz, me permitirla hacerle unas preguntas? 

_SI (continuar) _No (tenninar) 

A. ¿Con que frecuencia acostumbra consumir "antojitos mexicanos" (tacos, 
huaraches, flautas, memelas)? 

a) Menos de dos veces por semana (continuar) 
b) Al menos dos veces a la semana (continuar) 
c) Más de dos veces a la semana (continuar) 

B. ¿Cómo ordenarla los siguientes productos de acuerdo a su preferencia (enulllCl"e)? 
Tacos de canasta 
Memelas 
Huaraches = Tacos ("al pastor'') 
Flautas 

C. Cuando come flautas, ¿se f"\ia en las características de la tortilla? 
_SI (describa) _No (pase a la pregunta D) 

D. ¿Que tan importante es para usted: 
(Por filvor, utilÍ7.al" como referencia la siguiente escala .,.a cwluar los atributos 
posteriores): 

a. Extremadamente importante 
b. Ligeramente importante 
c. Es indiferente 
d. Poco importante 
e. Definitivamente no es importante 

La apariencia de la tortilla a b c d e 
La consistencia de la tortilla a b c d e 
El sabor de la tortilla a b c d e 
El olor de la tortilla a b c d e 
El color de la tortilla a b c d e 

E. Usted prefiere las flautas: 
Suaves _Crujientes 

F. ¿Cree que sea importante la calidad de las tortillas en este producto? 
Si No 



G. Cuando come flautas, ¿qué caracteristicas de apariencia busca? 

H. Cuando come flautas, ¿qué caracteristicas de consistencia busca? 

I. Cuando come flautas, ¿qué características de sabor busca? 

J. Cuando come flautas, ¿qué caracteristicas de olor y color busca? 

Es lodo, muchas gracias por su contribución a esta investigación; basta luego. 

3l/ 



ANEXO 
TABLA A. TABLA DE FRECUENCXAS POR CALIFICACIÓN DE IMPORTANCYA DE 
LOS A TRIBUTOS SE&úN LA OPINIÓN DEL CONSUMIDOR (Pregun1a 8) 

22 28 
4.4 !1.6 

·. ~ .. , --
9 14 8 10 

2.8 1.6 2 

10 4 !I 
2 o.e l 



TABLA B. TABLA DE FRECUENCIAS DE LAS CARACTERÍSTrCAS DE 
APAIUENcrA POR PRODUCTO (Pregunta &) 

z 7 • 
POQC1:NT ..UE 31.DZ o ... o ... 31.0Z z.- o.u 1.2' 

Mil\IU' ' 

FQECUENCIA 2 !I !I 7 31 z 7 31 

~..UE Z.16 O ... Z.16 Z.16 UllZ 1.29 o ... 31.CR o.u 1.2' 

FQEC\JENClA !I 4 z IZ • o 1 • 1 o 

l'OACVIT..UE 2.!19 0,116 2.16 2.16 1.72 o ... !1.17 31.4!1 0.00 1.n l .7Z l.Z'f 0.00 

FllECVENCIA 2 11 !I 2 z o o 1 

l'OllCeNT ..UE 0.116 0.116 J.4!1 2 .16 0 .116 0 .4J o ... 0.00 0.00 l.Z'f 0 .431 o.u 0 .431 

u: ;!)¡J 

FQECUENCIA !I 2 !I IO 4 7 1 J 4 31 1 z 

Carocterlstico.s: !-higiene del lugor, 2-contenido y sol9Cls, 3-no grasoso, 4-fresco, 5-tCllftllllo, 
6-grosor, 7-dorado, 8-cocido, 9-humedad, 10-t~. 11-firMem, 12-color, 14-grososito 



TABLA C. TABLA DE FRECUENCIA DE LAS CARACTERÍSTICAS DE 
CONS:ISTENCIA POR PRODUCTO (Pregunto H). 

Caraeter(sticos: O-no se fija. 1-sua~. 2-húmedc. 3-no chiclosa, 4-text\ra uniforme, 5-
crujiente, 6-firme, 7-caliente 



TABLA O. TABLA DE FRECUENCIAS EN LAS CARACTERÍSTICAS DE SABOR POR 
PRODUCTO (Pregunta I). 

Caracterlsticos: 1-plcante, Z-a malz, masa, nixtamal, 3-natural, 4-grasasito, 5-condiftwnto, 
6-separodo de ingrcdients, 7-mczclodo con ingrcdients, 8-frcsco, 9-solodito, lo-dulce, U­
no graso, 12-suaw:. 

TABLA E. TABLA DE FRECUENCIA DE CARACTARÍSTICAS DE COLOR Y OLOR 
POR PRODUCTO (Pregunta J). 

AU:CUENCIA :z 14 
POllCENT AJE 1.27 .... 
F11ECUENCIA ' 11 
f'OllCENT AJE 0.63 .,. 

" 1h ,¡ ¡;¡ 

f11ECUENCIA 
l'OACENTAJE 

Característicos: O-no se fija, 1-olor a maíz fresco, 2-suave, 3-ncatural, 4-color 
amarillo claro, 5-color blanco. 
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CÁLCULOS ESTAbfsncos l:>E .n-aJADRAl>A PARA PREfiUNTAS "· c. E. 
FÓRMULA DE .TX-aJAl>AADA: 

X'='L(fo-fe)' 
N•I fe 

donde: 

X'= valor estadístico de ji-cuadrada 

fo = frecuencia observada, paro dos opciones de respuesta = (N-1)/2 = 49.5 

para tres opciones de respuesta= (N-1)/3 = 33 

N = Total de entrevistas = 100 

fe = frecuencia esperada. 

xl te6r1ca1 (l g.I., 95%) = 3.84 (dos posibles respuestas) 
xl te6rlca2 (2 g.I .• 95%) = 5.99 (tres posibles respuestas) 

Para la pregunta A 
Xl tedrlcal > X' calculado. 5.99 > 1, por lo tanto se concluye que no hay diferencia 
significativa con 95% de confiabilidad entre las frecuencias de consumo de la 
población. 

Para la pregunta C 

x• tdrlcal ( X 2 mlcubdo. 3.84 e 4.05, por lo tanto se concluye que hay diferencia 
significativa con 95% de confiabilidad entre las respuestas. 

Para la pregunta E 
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- Con grasa o a la plancha 
X' te6rlcal < X' calculado, 3.84 e 5.70, por lo tanto se concluye con 95%. de 
confiabilidad que hay diferencia significativa entre las respuestas y es a favor 
de los productos cocinados a la plancha. 

- Flautas suaves o crujientes 



x• tc.i..1ca1 < x• aalculDdo. 3.84 < 57.46, por lo tanto se concluye con 95-X. de 
confiabilidad que hay diferencia signific.atiwa entre las respuestas y es a favor 
de las flautas cntjientes. 

CÁLCULOS ESTAofsncos PARA LA PRE6UNTA 8 
Se capturaron los datos de ordenamiento de cada consumidor según su preferencia: 

Ordenamiento aegún au preferencia 

C-umldor tacos de rn.nelas huaract.. lllC09 al ftautas 
CSMSla pastor 

1 5 4 3 2 1 
2 1 5 3 4 2 
3 1 5 4 2 3 
4 2 3 1 4 5 

100 4 5 3 2 1 
SUMA 366 379 257 235 263 
LETRA 

ASIGNADA B A o E e 

Posteriormente se hizo el andlisis de ordenamiento, se compararon los walores con el 
de tablas (61)• y se concluyó si había diferencia signific.atiwa entre los productos o 
no. 

ValOrde 
Diferencia resultado tablas Diferencia 
A-B 13 61 NO 
A-C 116 61 SI 
A-0 122 61 SI 
A-E 144 61 SI 
B-C 103 61 SI 
B-0 109 61 SI 
B-E 131 61 SI 
C-0 6 61 NO 
C-E 28 61 NO 
O-E 22 61 NO 

•Fuente: Newell G.:r .• MacForlane J.D., Diferencia de sumatoria ordinal absoluta 
crítica de "todos los tratamientos• al 95-X. de confiabilidad (100 jueces, 5 
respuestas) 



CÁLCULOS ESTAl>ÍSTXCOS PARA LA PRE6UNTA [) 

cal-. equlva"""• -- .,., .. 
-t. 

.,.., . - ..... 
olor 

..... 
oolDr 

..... - - - - -
Extr....-m. Impactante 1 !ir !ir 49 411 711 711 51 5t :» 
Ugenom. Importante 2 22 44 38 76 20 40 24 48 :ze 
Ea lncllllrenle 3 g 77 8 24 1 3 10 30 14 

Poco lmpoit.,ta 4 10 40 4 18 o o 5 20 10 
Dellnltlvmn. No 
Importan• 5 2 10 5 5 10 50 11 

SUMA 178 170 1211 '" MEDIA 1.78 1.70 t .28 1.&& 

oesv. ESTANDAR t .097 0 .811 0 .58 1.31 

Para hacer las comparaciones pareadas, recurrimos a la t de student, utilizando las 
siguientes f6rmulas: 

t = y, -y • . Hl sp -+-
"• "• 

donde 
t

0 
= t de studeot calculada s• r ~ Varianza común 

y= Medias muestrales n, = Número de entrevistas 

S, = Desviación esb\ndar S2
1, S'.=- Varianzas mucstrales 

n = Número de entrevistas = l 00 

Utilizando los valores de la tabla anterior. se realizan las c:omparac:lona por 
atributos. De esta manera, como ejemplo: 
Para saber si hay diferencia significativa entre apariencia y COflSistencia, se 
sustituyen los valores de medias y desviaciones estdndar de la tabla y se obtiene 
uno 10 = 0.5739; este número se compara con el tedrico que en este C4SO es de 2.13 
(4 g.I., 95%), entonces: 
10 e t.......,, 0.5739 e 2.13 por lo tanto se concluyre que no hay diferencia significativa 
al 95% de confiabilidad entre los atributos co~. 

37 

58 

42 
40 

55 

230 
2.30 
1.35 



Los resultados obtenidos son: 
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