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INTRODUCCION

En la bidsqueda del éxito en mercados locales y extranjeros que se
caracterizan por un crecimiento lento y una fuerte competencia, tanto pequefios
comercios como grandes cadenas deben contemplar algunos factores extra. Los
consumidores tienen ante sf una fuente inferminable de proveedores que ofrecen
diferentes ventajas 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 satisfaccién del cliente, gran
parte del esfuerzo corporativo se centra en dirigir la operacién hacia el
mejoramiento de caracteristicas 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
manera competitiva y redituable; esto se logra revisando y mejorando dia a dia las
formulaciones de articulos de linea asl como con la bisqueda, el diseffo y desarrollo
de nuevos productos. Cabe mencionar que atin los establecimientos més pequefios
dedicados a la venta de "antojitos mexicanos®, estdn continuamente en la inspeccién
de sus recetas para evitar posibles detrimentos en la calidad e investigar opciones
atractivas que cautiven a un mayor nimero de consumidores y los vuelvan clientes
asiduos de su producto.

Resulta increfble que siendo el mafz elemento de primer orden en el
desarrolio de las culturas Meso y Sudamericanas'), el principal y mds abundante
alimento a nivel mundial, cultivable en una variedod muy amplia de condiciones
climdticas y de altitud y siendo México el segundo productor en América Latina, se
tenga tan poca informacién sobre el andlisis sensorial de sus productos derivados.
Estados Unidos ha invertido grandes cantidodes de dinero en el desarvolio de
metodologlas que permitan encontrar el producto ideal para el mercado hispano que
dia a dia incrementa su porcentaje en dicho pals; sin embargo, es una kabor conjunta
la obtencién de informacidn objetiva y vilida para estudios futuros sobre técnicas
de andlisis que cuenten con el soporte estadistico correspondiente. En México no
hay métodos estandarizados sobre Andlisis Sensorial de tortilla, mucho menos
sobre algunos otros productos derivados del maiz, esto entorpece en gran medida el
desarrollo del potencial y la estimacién del compor-tamiento de nuevas formulaciones
en el mercado, ademds, hablando de calidad, si no se unifican desde las condiciones
de proceso de nixtamalizado hasta los atributos del producto terminado, esto
repercute finalmente en las posibilidades de exportar; la intencién es contribuir a
que el Andlisis Sensorial sea una herramienta integral que satisfaga todos los
requerimientos cientificos establecidos y se difunda como el drea de primera mano
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que establece un canal de comunicacién directo con los consumidores para *traducir’
sus necesidades y deseos en proyectos corporativos viables que contribuyan a ko
generacién de empleos y por supuesto al desarrolio de productos que se puedan
comercializar con mayores mdrgenes econémicos. Se tienen referencias de algunos
estudios experimentales realizados en México sobre la definicién de pardmetros
texturales en masa y tortillas de mafzl’?), correlacién de medidas sensoriales e
instrumentales para medir textura™, que es el atributo mds estudiado por contar
con escalas que constituyen un patrén internacional pero se han podido adaptar a las
costumbres y hdbitos mexicanos: sin embargo es dificil encontrar proyectos de
investigacién 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 segin las necesidades y se incorporan metodologlas extranjeras
ajustdndolas a las caracteristicas de la Industria Mexicana. La forma de analizar
sensorialmente los productos comerciales incluye pruebas discriminativas,
descriptivas, cuantitativas y afectivas con la correspondiente seleccién y
entrenamiento de jueces.

El presente trabajo tiene como finalidad describir y analizar los pardmetros
sensoriales que considera importantes el consumidor para la evaluacién de productos
derivados del malz. En esta investigacidn se incluyeron huaraches, tacos de canasta,
tacos al pastor, memelas y flautas.



carfTuLo 1.
GENERALIDADES

LOS CEREALES

Los cereales son los cultivos masivos mds eficientes en la produccién
neta de alimentos por hectdrea. La mayoria de las gramineas son plantas de
hdbito perenne; sin embargo, todos los cereales comerciales son cultivos
anuales porque completan su ciclo de crecimiento antes del afio. El cultivoy la
produccién de cereales tienen ciertas virtudes entre las que destacan que su
fruto maduro es un granc no perecedero que puede ser almacenado para
utilizarse grodualmente como alimento o conservado como semilla para
siembras futuras.

CARACTERESTICAS 6ENERALES DE LOS CEREALES
Los cereales cultivados se dividen de acuerdo con su ciclo
fotosintético en dos grandes grupos™l:

1. Plantas C3 que forman compuestos de tres carbonos via el ciclo
metabdlico de Calvin-Benson. Dentro de esta categoria tenemos al
arroz, trigo, cebada, centeno, avenay triticale.

2. Plantas C4 que forman compuestos de cuatro carbonos via metabolismo
dcido tipo Crassulacean. Estas plantas prefieren lugares calientes y
con mucha intensidad de luz. Aqui tenemos al maiz, sorgo y mijo.

El fruto de los cereales se llama caridépside y consta de tres partes
fundamentales: pericarpio, endospermo y germen. El pericarpio es la
envoltura real del grano y contiene la mayor parte de la fraccién fibrosa. El
endospermo es lo mds abundante y voluminoso del grano pudiendo llegar hasta
75% del peso total y esté constituido por grdnulos de almidén embebidos en
una matriz proteica. Los grénulos de almidén pueden ser simples o
compuestos. El germen encierra al escutelo y al embrién y contiene
principalmente aceite y proteina.

MAfZ, PRODUCCION Y USOS

México esté considerado como el lugar de origen del maiz, el cereal
con mayor rango de adaptacién en el mundo. Las culturas prehispénicas
azteca, maya e inca consideraban ai maiz como un regalo de los dioses. Con la
conquista de América, este cereal fue llevado a Europa y rdpidamente
empezd a diseminarse hacia otras partes del globo terrestre.



De acuerdo con los datos de la FAO (Organizacién de Alimentos y
Agricultura)?), los cereales dominan en la produccién mundial de alimentos con un
total de 1,894 millones de toneladas en 1994. Constituyen la base de alimentacién
para los 5572 millones de habitantes en el mundo. La produccién mundial de
cereales ha crecido en las ultimas décadas sin embargo no es suficiente para dar
solucién al problema de escasez de alimento por la alta explosién demogréfica, tal
vez se mejorarfa esta situacién si se destruyeran algunas barreras econdmicas, se
redujeran las pérdidas de granos almacenados y se mejoraran y agilizaran los
canales de distribucién y mercadeo. Ef malz, trigo y arroz constituyen el 80% de la
produccién total. México no alcanza a abastecer la demanda nacional e importa
alrededor de 2 millones de ton / ako!®.. Cerca del 65% del drea cultivable se destina
a la siembra del mafz. Se calcula que més del 50% de la produccién total es malz.
Nuestras tierras tienen un rendimiento muy bajo de maiz por hectdrea cuitivada
(2.3 ton / ha). Los estados mds productores segin datos histdricos de la SAGAPPA
(Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Social, Pesca y Alimentacién)™
son:

ESTADO PRODUCCION EN 2000 (tem) |
Chiapas 1,887,370

Guerrero 1,181,463

Jalisco 2,158,926

Estado de México | 1,757,710

Michoacdn 1,103,374

Veracruz 1,242,284

Sinaloa 2,319,475

TOTAL 2000 | 17191073

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

Sinaloa se ha convertido en el estado més productor con rendimientos que se
aproximan a las 10 ton / ha!*. Las pérdidas en los productos almacenados se deben a
varios factores como: transformaciones quimicas internas, crecimiento de
microorganismos, desarrollo de dcaros, consumo por roedores, utilizacién de
recipientes y almacenes inadecuados, exposicién a temperaturas y humedad
extremas; todo esto da como resultado pérdidas de varias clases: de peso, valor
nutritivo, calidad, econémicas, clientela (por reputacién comercial) y de rendimiento
como semilla 21,



El uso del grano de malz se puede dividir en tres categorias de acuerdo al
proceso: a) grano entero o decorticado, b) productos de molienda seca (harinas) y
himedas (almidén), c) fraccionamiento del grano en sus componentes por medio de
procesos de panificacién, fermentacién, almidén y manufactura de botana y cereales
para desayuno.

VALOR NUTRITIVO

Los cereales aportan mds de! 50% del total de energfa consumida por la
poblacién. Se caracterizan por poseer buena cantidad y calidad de fibra necesaria
para el buen funcionamiento gastrointestinal. Desafortunadamente, se consideran
de baja calidad proteica porque el contenido de aminodcido esencial lisina, requerido
para el crecimiento adecuado de los nifos es limitado. Tienen cantidades adecuadas
de vitamina B, pero son bajos en vitaminas liposolubles y C. Es comin observar
deficiencias en vitamina A en poblaciones cuya alimentacién depende exclusivamente
de cereales. Una consideracién que afecta el aporte nutricional de los cereales es el
procesado ya que, durante la molienda, fermentacién, germinacién, cocimiento dcido
y alcalino se alteran la composicién y disponibilidad de nutrientes.

PROPIEDADES FISICAS, CLASIFICACION Y PRUEBAS DE CALIDAD
Sus caracteristicas estdn relacionadas con la composicién quimica y las
propiedades funcionales; los cereales que estdn destinados al consumo humano
tienen un sistema de clasificacién, de asignacién de grado (relacionado con la
calidad) y de clase (relacionada con el uso potencial). Para las pruebas de calidad se
emplean determinaciones como: humedad, densidad, peso de mil granos, dureza,
material extrafo, variabilidad del germen o germinacién'*), La eficiencia de los
procesos de molienda generaimente se verifica mediante andlisis de cenizas,
humedad, grasa y color de los productos refinados. Dentro de las propiedades
fisicas del grano se encuentran:
* Humedad. Es un indicador primero, de la materia seca que el comprador estd
obteniendo y segundo, dicta las pautas para el manejo del grano durante el
almacenamiento. El valor critico es 14% por lo que contenidos superiores implican
un mayor y mds costoso manejo porque el grano ademds de ser mds propenso a
deteriorarse, necesita aireacién o secado'®l,
s Peso hectolitrico. Se relaciona con la densidad real del grano y, por lo tanto,
con la textura del endospermo o con el contenido de proteina y estado de salud'®).
¢ Material exirafio. Presente en el lote del grano que es ajeno al mismo. Ademds
de mermar, sirve como sustrato y proteccién para insectos, roedores y afecta
negativamente la calidad de productos de molinerfa y productos terminados!®),



e Granos dailados. Hay diferentes tipos: por insectos, calor, germen dafiado,
grano germinado, con hongos o afectado por el ambiente, por heladas, grano
chupado(®!,

La asignacién de grado incluye 6 posibles niveles que tienen que ver con el
peso hectolitrico, % de granos dafados y material extraio, pero debido a que cada
pafs tiene un esténdar determinado, la clasificacién se basa en el color. La NOM-
147-SSA1-1996'77 (Harinas de cereales y semillas comestibles) nos dice que los
Iimites mdximos permitidos de materia extrafa son no mds de 50 fragmentos de
insectos, no mds de un pelo de roedor y estor exentos de excretas, en 50 g de
producto, mdximo 15% de humedad y algunas otras especificacines sobre
aflatoxinas, aditives, contaminantes y cuentas microbioldgicas. Algunos tipos de
mafz seguin la clasificacién americana son: amarillo, blanco, azul y morado, dentado,
cristalino, palomero, ceroso, alto en amilasa, alto en lising, alto en aceite, pozolero o
cuzoa'®). La investigacién actual estd dirigida al desarrollo, mejora y adaptacién de
variedades e hibridos del mafz con atta catidod proteica pora beneficio de
programas de nutricién humana y abaratamiento de costos de dietas para animales
domésticos,

HARINAS NIXTAMALIZADAS

En México, se manufacturan anualmente airededor de 3 millones de toneladas
de harina nixtamalizada, de las cuales MASECA procesa aproximadamente 1.9
millones de toneladas de mafz!!). El proceso industrial (fig. 1) se puede describir
como el mezclado del mafz con una solucién alcalina elaborada con cal o diéxido de
calcio, cocido a temperatura de ebullicién, con tiempo variable (1 h) dependiendo de
la dureza, tamafio y condicién del grano; se deja reposar en el agua de cocimiento al
menos 8 horas. El grano aumenta su humedad al 51% aproximadamente. La finalided
es lograr la separacién del pericarpio (por el efecto hidrolizante del élcali), suavizar
la estructura del grano e impartir el sabor coracteristico a los productos
nixtamalizados. Una vez cocido el grano, se muele en himedo y se seca bajo
condiciones controladas hasta remover casi toda la humedoad y molerio
posteriormente en un molino de martillos. Las particulas de masa seca se clasifican
por tamafio y se mezclan para la eloboracién de diferentes harinas comerciales que
posteriormente se reconstituyen con agua. Las diferencias con el proceso ortesanal
(fig. 2) son principalmente que en este Gltimo el lavado y la remocién del pericarpio
del grano se hace a mano, hay una sola molienda himeda y se lieva acabo en un
mwlino de piedras volcdnicas accionado con motores e inmediatamente después se
prepara la masa para la produccién de tortillas: no se realiza con instrumentos de
gran volumen o en condiciones de proceso rigurosamente controladas ni tecnologia
6



sofisticada. Estd permitido el uso de ogentes blanqueadores como talio, gomas
(CMC), enulsificantes (lecitina, monoglicéridos destilados), acidulontes (dcido
citrico o fumdrico) para que el conservador (propionato de calcio, benzoato de sodio
o sorbato de potasio) sea eficaz en su actividad antifingica.

La calidad de las harinas nixtamalizadas estd en funcién del color,
granulometria, absorcién de agua, grado de gelatinizacién del almidén, textura de la
masa hidratada, absorcién de aceite, flexibilidad y fragilidad de la tortilla de
mesal®! Los factores mds importantes son la absorcién de agua y la distribucién del
tamafio de particula. Cabe mencionar que el cocimiento baja un poco la digestibilidad
de la proteina pero aumenta significativamente la cantidad de calcio. Las principales
ventajas de usar harinas nixtamalizadas son que hay un aprovechamiento integral de
todos los componentes del grano por lo que no se desperdicia nada, précticamente
se reduce a cero la contaminacién ambiental y hay pocas variaciones en la calidad. La
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 elaboracién artesanal. Es
importante mencionar que para la realizacién de esta investigacién consideramos
sélo productos de tortilleria hechos con harinas de nixtamal industriales,
preparadas, para unificar en la medida de nuestras posibilidades las caracteristicas
del producto final.
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Fig. 2 Praceso Artecanal de nixtamalizado pora slaboracién de tortillas

EL ROL SENSORIAL

Précticamente la informacién bibliogrdfica disponible para la realizacién de
técnicas de anédlisis sensorial en productos de mafz es nuy limitada. El atributo mds
explorado para productos derivados del maiz es el de textura, en donde ya se
cuenta con escalas propuestas para el entrenamiento de jueces®®l El andlisis
descriptivo hecho con consumidores en este estudio, nos permitind darnos una idea
sobre qué tanta informacién se puede cbtener y si es Gtil o no recurrir a un estudio
afectivo. Tanto tecndlogos en alimentos como expertos de! andlisis sensorial han
reconocido la necesidad de centrar su atencién en la medicién objetiva de las
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percepciones sobre las caracteristicas de un producto. Es clare que en cuaiquier
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 (objetiva o subjetiva), entonces
selecciona el método adecuado para obtener la mejor calidad en las mediciones:
finaimente, las herramientas estadisticas reflejardn el nivel de confiabilidad que
tienen los resultados!'®),

Algunas pruebas emplricas (con tortill) que se llevan a cabo en empresas

grandes donde se procesa el maiz hasta la obtencién de harinas son:

e Arrugar la tortilla, echdrsela a la bolsa del pantalén y después de 40 min.
sacarla y observar la textura, si no se rompe entonces se liberael 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 vértice.
s Enrollar la tortilla (hacerla taco), sostenerla por lk mitad, romper
aproximadamente 0.5 cm. en el centro y manteniéndola suspendida por la mitad
observar si se sigue rompiendo solita.
Todas las pruebas anteriores dan una idea de si las condiciones de proceso
fueron adecuadas; la textura, elasticidad y flexibilidad estdn relacionadas
directamente con la proporcién de gomas usada (normalmente se utiliza una
mezcla de gomas Guar, Xanthana y Carboximetilcelulosa) y el nivel de humedad
final del producto. Una buena consistencia de lo masa para la elaboracién de
tortilla requiere de etapas controladas de mezclado de los ingredientes asf como
estandarizacién del proceso general para asegurar que siempre se trabaja bajo
las mismas condiciones de humedad, temperatura y presién. Debemos tener en
cuenta que la tortilla recién hecha sale a una temperatura de 50 °C y humedad
del 30% aproximadamente; debido a la falta de estandarizacién en las
condiciones de proceso para la elaboracién de tortilla, estos datos son variables
dependiendo la zona y equipo utilizado.

En el CICATA (Centro de Investigacién en Ciencia Aplicada y Tecnologia
Avanzada), donde se trabaja con el proceso y producto terminado de derivados
del mafz, se hacen los siguientes tipos de pruebas:

e Prueba de fuerza y drea de compresidn. Para este fin se usa el aparato llamado
Texture Analyser (texturémetro TA-XT2i®), tiene varios accesorios (sondas)
que permiten la realizacién de pruebas segiin el material o alimento en cuestién.
Para el caso de fa tortilla se fijan algunas condiciones como velocidad del ensayo,
distancia, tiempo, fuerza. Aqui se determina la resistencia de k tortilla a la



penetrabilidad. Se aplica una fuerza de 450 gF aproximadamente. La prueba se
lleva a cabo con el producto a temperatura ambiente y 28-33% de humedad.

e Prueba de fuerza y drea de extensién o tensién. Usando el mismo equipo y
como accesorio una sonda de extensibilidad Kiefer A/KIE® se mide la resistencia
de la tortilla a romperse cuando se aplica una fuerza.

« Rollabilidad. Usando una varilla pldstica de 2 cm. de didmetro aproximadamente,
se enrolla la tortilla haciendo un taco (entiéndase como taco la tortilla
completamente enrollada sobre la vara pldstica y dejando en medio un espacio de
lem zansiderando el posible relleno que acompaiie al producto) y siempre en las
mismas condiciones de temperatura (18-20 °C). recurriendo a una escola de
cinco puntos en donde el 1 equivale a rompimiento inmediato e imposible de
enrollar y 5 es un producto éptimo totalmente flexible sin rompimiento; se
determina que tan quebradizo estd el producto. Hay resultados que indican quc
una calificacién de 3 es el limite para aceptar una tortilla que cumpla con las
evigencias de vida de anaquel en condiciones aceptables™™!) Por supuesto que
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 ambientales y de
proceso; de cualquier manera, quedardn fuera de control factores como el estads
anfmico de la persona al evaluar, su capacidad de concentracién en ese momento,
etc.

e Para la masa, se hace un andlisis de extrusién (en el texturémetro) 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 valor
de fuerza menor al estédndar quiere decir que tenemos una masa aguada. Un valor
mayor indica que la consistencia de la masa es dura y se ajusta con agua hasta
llegar al punto éptimo.

e Algunas otras pruebas para masa son: RVA (Rapid Viscosity Analyser), fndice
de absorcién de agua, fndice de solubilidad, difraccién de rayos X, DSC
(Calorfimetro Diferencial de Barrido) que permite determinar la temperatura de
gelatinizacidn del almidén y el andlisis def color de la masa por Colorimetria. Estas
técnicas permiten calcular la retrogradacién del almidén, el nivel de dafo sufrido
por el proceso de nixtamalizacién. Al momento del cocimiento en el proceso de
nixtamalizacién tradicional, ocurre la gelatinizacién del almidén y al final se tiene
un porcentaje de almidén que presenta hidrélisis y por lo tanto se ha fraccionodo
en unidades mds pequeRias de maltosa y glucosa. Por este dafio las caracteristicas
de fa masa se ven modificadas, es dificil encontrar una relacién directa de fos
pardmetros involucrados pero podemos decir que a mayor mimero de procesos de
cocimiento, enfriado, secado, mayor daflo del almidén, mayor hidrélisis, se



obtiene una masa con menor poder de retencién de agua, mayor solubilidad (por
tas interacciones de los grupos reductores con el agua) pero menor consistencia.
La viscosidad determinada por RVA nos indica que a mayor viscosidad menor dafo
sufrido por el almidén y mejor consistencia de la masa, mejor producto
terminado.

CAPITULO 1I.
A 0 PR A Y REALIZACION DEL ESTUDIO

OBJETIVO GENERAL
Conocer los atributos sensoriales que considera importantes el consumidor al
momento de evaluar productos derivados de mafz como flautas, huaraches, memelas,
tacos al pastor y tacos de canasta.
OBJETIVOS PARTICULARES
a) Reconocer la importancia de contar con un encuestador hdbil para realizar las
entrevistas.
b) Conocer el vocabulario que usa la gente habituaimente para describir sus

productos de consumo y traducir sus descriptivos en pardmetros sensoriales
de importancia posterior,

METODOLOG6IA

Para esta investigacién, se realizé una prueba afectiva para lo cual se
entrevisté a 100 consumidores. Se les aplicé un cuestionario de diez preguntas
(consuitar ANEXOQO) donde se les pedia su opinién respecto a:

e La frecuencia de consumo de “antojitos mexicanos®. Para este propdsito se
disefié una pregunta introductoria (A) que nos diera idea del nivel de consumo a ka
semana. Aunque contestaran el nivel minimo de consumo (menos de dos veces por
semana) podian seguir adelante con la entrevista.

e La preferencia respecto a cinco productos diferentes. Es una pregunta de
ordenamiento (B) cuyo propésito es exploratorio y para darnos una idea a simple
vista de cudl es el producto mds solicitado por la gente.

eLa importancia de los atributos sensoriales como: apariencia, consistencia,
sabor, color y olor. Las preguntas (C y D) se disefiaron 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 hedénica 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 miltiples, en
donde se puede repetir la calificacién para uno o mds atributos.



» La'preferencia sobre la preparacién de los productos cocinados. Esta pregunta
(E) se disefi6 simplemente para saber si el consumidor prefiere su producto
cocinado con grasa o a la plancha ya que la respuesta apoyaria posteriormente las
caracteristicas de sabor y apariencic mds importantes para el entrevistado
(grasosito, suave, etc.).

e La importancia en la calidad de la materia prima. La pregunta (F) pretende
poner de manifiesto la preocupacién del entrevistado por consumir siempre
productos de calidad, aunque vale la pena aclarar que la intencién del estudio no
es indagar sobre el concepto de cada individuo respecto a la definicién formal de
Calidad.

o La descripcién de atributos de manera individual. Estas preguntas (6, H, I, J)
son de exploracién y seguimiento y constituyen la parte medular del estudio ya
que con ellas se pretende agotar los atributos manejados por el consumidor, su
capacidad de descripcién y la importancia de cada uno de ellos.

Para escoger et lugar donde se realizarian las entrevistas, se recurrié al
banco de datos del INEGI'®) para encontrar una colonia con un mimero de habitantes
tal que permitiera una muestra pequefia de entrevistas segin el método de
muestreo estratificado. Ahi, se escogié la colonia Zapotitia, ubicada al sureste del
D.F., cerca de la Calzada Ermita que desemboca en l salida a la carretera de
Puebla: cuenta con 8,012 habitantes, 3,952 hombres y 4,060 mujeres. Se escogié
por la cercania respecto al lugar donde radica el autor del estudio as( como por el
limite de tiempo para realizarlo (sélo 5 dias). Siguiendo el método de muestreo
estratificadol'], se tiene que el tamafo de la muestra es:

m=(5°Npq)/ e? (N-1)
donde
5°* 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 no conocer las caracteristicas de
consumo de la poblacién, usar 0.5y 0.5
€° = error permitido sequn el tipo de investigacién y las condiciones experimentales
mane jadas (10%)
Sustituyendo los datos en k férmula, obtenemos una muesita de 96 entrevistas.
Por el tipo de producto a evaluar, las dnicas condiciones que se tomaron en
cuenta fueron:
1. Realizar las entrevistas en los lugares donde se vendieran este tipo de
productos y de preferencia cuando la gente ya habla terminado de comer.
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2. Para no sesgar los resultados, se escogieron hombres y mujeres en la misma
proporcién (50 y 50), aduttos (mayores de 21 aflos).

3. Consideror los establecimientos de comida que uson horina de maiz
nixtamalizoda industriaimente; sélo requieren agun para reconstituirse.

RESULTADOS:

6rdfica 1. PREGUNTA A. Frecuencia en el Consumo de
Productos de Maiz

_______________________________________ 4L 100

______________________ . 80
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Recurrimos a diagramas de Pareto y gréficas de barras porque lo informacién
disponible para la interpretacién de resultados son en fa mayorfa de los casos
porcentajes y frecuencias. También soportamos estadisticamente los resultados
recurriendo a herramientas como andlisis de ordenamiento, ji-cuadrada y t de
student. Pora /s pregawte A , de la gréfica 1, se obesrva que la frecuencia en el
consumo estd distribuido equitativamente. Al realizar ¢l andlisis de ji-cundrada con
95% de confidbilidod (consultar anexo), ratificamos que no hay diferencia
significativa entre las frecuencias y aproximadamente un tercio de la poblacién
onalizada acostumbra consumir “antojitos” menos de dos veces por semana, ofro
tercio al menos dos veces y la ditima fraccién més de dos veces por semana. En un
principio se pensé como requisito para realizar la enfrevista, ser consumidor de al
menos dos veces por semana pero al estar realizando ¢l estudio, nos dimos cuenta
de que la mayorfa de la gente recurre a fos “antojitos” ef fin de semana en compaliia
de su familia asf que los incluimos en la encuesta.
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6réfica 2. PREGUNTA B. Posicién segin preferencia del

consumidor
Posicién 1

Frecuencia

Frecuencia

Frecuercia

6réfica 2.1 Andlisis Sensorial por Ranking

T
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Método de ordenamiento o Ranking, “todos los tratamientos” al 95% de
confiabilidad tomado del libro de Emma Wittig de Pernol™®) (Evaluacién Sensorial,
Una Metodologia actual para tecnélogos en alimentos), consultar anexo.

Pora As preguwte B del conjunto de grdficas mimero 2 podemos cbeervar que
los porcentajes de preferencia con los que gand cada producto estdén muy cercanos
por lo que es dificil concluir. Del Andlisis Sensorial por Ranking se ve que las flautas,
huaraches y tacos al pastor no presenton diferencia significativa con 95% de
confiabilidad, por lo que se encuentran en primer kmgar. En segundo lugar tenemos a
los tacos de camasta junto con las memelas que no presentaron diferencia
significativa entre ellos. La suma de los porcentajes de los productos que ocupon el
lugar mdés alto en cada posicién no es cien porque cada enfrevistado ordend de
manera diferente segin su preferencia y lo que se contabiliza al final es de las 500
respuestas posibles (100 entrevistados * 5 respuestas cada uno), cufintas veces
aparecié en “x” posicién “y” producto; sin emborgo la suma de los porcentgjes por
posicién y por producto siempre es cien, esto quiere decir que se tienen 100
calificaciones de la posicién 1, 100 de la 2, etc., ademds se tienen 100 evaluaciones
de tacos al pastor, 100 de flastas, etc.

6réfica 3. PREGUNTA C.¢Se fija en las coracteristicas de ko
tortilla?
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Para /e preguwte C, de la grifica 3 vemos que el 60'% de los entrevistados si
se fija en las caracteristicas de la tortilla y 40% no. Al realizor el andlisis por ji-
cuadrada se observa que si hay diferencia significativa con 95% de confiabilidod
(consultor anexo) entre ias respuestas por o que podemos conchir que
definitivamente sl son importontes fas caracterfsticas de la tortilla. En el
cuestionario cuando contestaron si, describieron algunos de log afributos que
cansiderchan mds importantes, estos atributos fusron incorporados en preguntas
posteriores; la finakidad fue que buscaran la informacién descriptiva en vocabulorio
con la que contaban. fue el momento adecuado para creor cierto ambiente de
confianza con el enfrevistado y que pudiera hablar con mayor libertad.

6rdfica 4. PREGUNTA D. Inportancia de Afributos
& (axtromadamente » (igsvamen e .

Frecusacia
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Gréfica 4.1 importancia de Atributos
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Parc /s preguwte D, de la gréfica 4 podemos cbservar claramente que kb
mayoria de la gente no se atreve a evaluar con calificaciones bajas (3, 4, 5) a los
productos. Esto puede deberse a varias razones pero la més sencilla es por foctores
culturales, la gente piensa que el encuestador se sentird mal si evohia con
calificaciones bajas o que tal vez pudiera parecer grosera o descortés, en fin. En o
tabla A del anexo, se pueden constatar los frecuencias con los que evaluaron cada
uno de los atributos. De acverdo con fa gréfica 4.1 el sabor ocupa el primer fugar en
importancia ya que presenté diferencia significativa con 95% de confiabilidad
respecto a los otros atributos y su media indica que la mayorfa de los consumidores
lo calificaron con valores de 1 (extremadamente importante). De ol le siguen la
consistencia, apariencia y olor, los tfres estén en segundo fugar por no presentor
diferencia significativa entre elos af realizor el oandlisis por ¢ de student. El
atributo con calificaciones més bajas y que ocupa el tercer ugar en importancia fue
el color, muchas personas consideran que se “moaquilla® con los ingredientes
agregados en la superficie del producto: dijeron que era mucho mds eficiente el olor
porque una masa agrio inmediatamente se detecta por encima de los ingredientes.
En esta pregunta la suma de los porcentajes por calificacién de importancia (a, b, ¢,
d, ) no da cien porque tenemos 500 respuestas en fotal (100 entrevistados * 5
respuestas coda uno) con posibilidad de repetir la colificacién en todos los
atributos, es decir, un entrevistado pudo haber puesto una calificacidén de “a” a los
cinco atributos; sin embargo si sumawnos los porcentajes por atributos la suma si es
cien. Esto quiere decir que los cien enfrevistados dieron una calificacién a coda
atributo.
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6rdfica 5. PREGUNTA E. Producto con 6rasa o a la Plancha
(huarache, tacos pastor, memeias y facos canasta)

=
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En la pregunta £ tenemos dos opciones de respuesta, la primera que abarca
tacos pastor, tacos canasta, huaraches y memelas en donde el 41% de los
entrevistados opindé que prefiere sus productos a la plancha y ¢} 35% con grasa
(gréfica 5), resulta dificil concluir cual es la preferencia aqul porque los valores
estén muy cercanos sin embargo af recalizar el andlisis de ji-cuadrada, cbeervamos
diferencia significativa con 95% de confiabilidad en la preferencia haca fos
productos cocinados a fa plancha; se cree que el resultado dominonte tiens que ver
con la moda o lka adquisicién de conciencia respecto a o salud (tendria que
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evaluarse), es cada vez mds frecuente encontrar gente que vive pendiente de los
productos que puede consumir y en que condicionss. La grdfica 6 pone de manifiesto
una clara preferencia por las flautas crujientes (67%) contra el 33% que las
prefiere suaves; la respuesta se confirma con el andlisis de ji-cuadrada (consultar
anexo) donde encontramos diferencia significativa con 95% de confiabilidad en la
preferencia por el producto crujiente.

6rdfica 7. PREGUNTA F. ¢Es importante o no ka calidad de
la masa / tortilla?

En /o preguwta F la opinién estd mds que direccionada, el 98% conchuyd que la
calidad de las tortillas o masa es muy importante para el consumo de todos los
productos, de la gréfica 7 podemos notar que sélo el 2% de la poblacién no le dio
mayor importancia al aspecto de control.

6rdfica 8. PREGUNTA 6. Caracteristicas de Apariencia

1. %00
2 . 00
% | w0
o +©

. 20

- - B AR, o versmens oo | O
L) v LA Li L L) L T L) L] L L]

Gracteristica 1 & $ 2 © T 3 0 6 \ (O 4 d“

frecswcia 33 26 24 21 20 19 19 19 18 11 s o 9
4 1 10 9 9 & 8 8 ¢ 838 3 3 4
RAcewdads 14 25 34 45 B3 42 70 70 84 0% 9 96 100

20



6rdéfica 9. PREGUNTA 6. Caracteristicas de Apariencia

A partir de fa pregunfe & se pretende encontrar los descriptivos mds
importantes para cada atributo. De la gréfica 8 se observon 13 de las 14
caracteristicas de apariencia que dieron los consumidores. Las mds importantes
segin sus porcentajes son el dorado (7), que estén frescos (4), el tomafio del
producto (5) y el color (12). De lo gréfica 9 podemos observar que las
caracter{sticas mds importantes por producto son: para las floutas, el dorado (7) y
grasositas (14), para los huaraches, ia higiene del lugor (1) y que no estén grasosos
(3). para las memelas, el dorado y el grosor (6), para los tacos al pastor, la textura
(10), el dorado (7) y que estén grasositos (14). finalmente para los tacos de canasta
se escogieron el color (12) y la firmeza (11). Para conocer exactamente el mimero de
veces que se repitié una caracteristica a lo largo de todas las entrevistas
(frecuencias y porcentajes por producto), consultar la fabla B del anexo. Algunas
ofras caracteristicas que no tuvieron un porcentaje muy alto pero formaron parte
del nivel medio son: el contenido y las salsas (2), ¢! cocimiento (8) y la humedad (9).
€n esta pregunta se deben sefialar aigunos comentarios como ef hecho de que al
decir textura de la masa, nos estamos refiriendo a que no se vea “amartajada”,
granulosa sino que fenga una textura uniforme, lisa, fina en el paladar. Al decir

firmeza se refirieron a que no se vea quebradiza, que sea flexible al tacto, a la
manipulacién con las manos.
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6rdfica 10. PREGUNTA H. Caracteristicas de
Consistencia Global

150

100 ~

Frecusncis

§

Ceoracterisice A ® © o X " 4 o

Frecuencia L x 1 " 13 12 10 e
Porcentsje »7 n> w0 25 as at ae 4
% Acumuledo .7 20 -1 723 AR ] -2 58 w00

6rdfica 11. PREGUNTA H. Caracteristicas de Consistencia
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Para /a pregunta H, sobre las coracteristicas de consistencia, tenemos que
los mds importantes a nivel global, es decir considerando todos los productos
{grdfica 10) son la suavidad (1) y la firmeza (6). De la grdfica 11 se obeervan las
caracteristicas mds importantes por producto: en las floutas que no esté chiclosa al
masticar o morder (3), en los huaraches y memelas que se sirvan muy calientes (7) y
que estén himedos (2), que no se sientan secos, en los tacos de canasta y al pastor
suaves, himedos y calientes. Si se desea sober los frecuencias y porcentfojes
exactos de cada caracteristica por producto, consultar la tabla C del anexo. De la
grdfica 11 se puede diferenciar con claridad fa exigencia ds ios consumidores porque
la consistencia sea suave y firme (dependiendo el tipo de producto), el resto de las
22



caracterfsticas parece estar en segundo término. La mayorfa de los consumidores
utilizaron el término “chicloso®, para especificar que no les gusta que al momento de
saborear el producto se sienfa como pldstico y se les adhiera al paladar y molares.
En uniforme se refieren a que no se sientan grdnulos o puntos quemados en la masa.

Gréfica 12. PREGUNTA 1. Carocteristicas de Sabor
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Para /la pregunta I, las caracteristicos de sabor mds importantes (de la
gréfica 12) fueron a maiz, masa o nixtamal (2), este se relacionaba con un sabor
naturat, al campo, le sigusn mezclado (7), fresco (8), que se refiere a que la masa no
sepa agria, vieja, dcida o rancia, que sea del dia y saladito (9). Con la caracteristica
7 la gente se refiere a que prefiere un sabor mezclado con los ingredientes, no le
gusta percibir separado el sabor de la tortilla o mosa, aunque muchos de elios
especificaron detectario perfectaments. La gréfica 13 confirma claramente que lo
caracteristica de sabor mds perseguida es a maoliz, seguido por los antes ya
mencionados. Si se quiere saber exactamente las frecuencias y porcentajes de cada
caracteristica, consultor la tabla D del anexo. Un punto que llama la atencién es que
hablando de “antojitos® no haya saltado a la vista el sabor a grasita, de hecho
aparece en las grdficas pero en porcentajes muy bajos. Otro punto es ko creencia de
que el sabor picante encanta a todos los mexicanos pero con los resultados de esta
entrevista podemos concliir que es mucho mds importonte el resto de los
ingredientes.

6nrdfica 14. PREGUNTA J. Caracteristicas de Color y Olor
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6rdfica 15. PREGUNTA J. Caracteristicas de Color y Olor
=

4 Colar

En /lo pregumta J, de la gréfico 14 se observa que las coracteristicas mds
importantes son olor a malz (1) y color amarillo claro (4), hay mucha gente que
cuondo ve una masa blanca desconfla de su procedencia, piensa que tiene
conservadores, blanqueadores o que simplements proviene de un maliz de mala
calidad. En cuanto al olor, el consumidor tiene muy claro que cuando le venden
productos de horina nixtamalizada Industrial mezcloda con masa, la detecta
inmediatamente y no le gusta el sabor, los comentarios generales es que la harina es
insipida, no le da caracteristicas naturales al producto y por o tanto no es
aceptada (es importante mencionar que todos los comentarios se realizan con base
en las enfrevistas realizadas, de ninguna manera se pretends globalizar la opinidn).
De la grdfica 15, observamos que es muy clara la preferencia y todos los productos
coinciden en que las caracteristicas mds importantes son 1 y 4. Algunas otras fueron
color blanco (5), olor natural (3), olor suave (2). Si se quiere conocer con exactitud
las frecuencias y porcentajes de las caracteristicas por producto, consultar la tabla
€ del anexo. Como comentario final sobre los entrevistas realizadas, los hombres
estén en menor contacto con la informacién sensorial que las mujeres, normaiments
toda la poblacién femenina se mostré muy desenvusita a la hora de proporcionar las
caracteristicas pero en general a los varones ies costé mucho trabajo imaginar la
mayoria de las preguntas.
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CONCLUSIONES

Los atributos sensoriales mds importantes para el consumidor a la hora de
evaluar productos derivados del malz son el sabor (a malz, nixtamal, masa, mezclado
con los ingredientes, fresco y ligeramente saladito), la apariencia (el nivel de
dorado, la frescura, el tamako y color), la consistencia (suavidad, firmeza, no
chicloso) y el olor (a malz). Resulta muy complejo hacer declaraciones simples sobre
un tema como el andlisis sensorial que justamente, quiere correlacionar objetiva y
paramétricamente las percepciones de los sentidos con intensidades y diferencias
claras.

Con la realizacién de esta investigacién, se logré el objetivo planteado y
aunque la gente no acostumbre describir los productos que consume, siempre estd al
pendiente de sus necesidades y deseos.
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ANEXO.
CUESTIONARIO MUESTRA TACO CANASTA, TACO PASTOR

Buenas tardes/noches mi nombre es y estoy realizando una investigacion sobre

los productos derivados del maiz, me permitiria hacerle unas preguntas?

____Si(continuar) ____ No (terminar)

<

,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)

¢) Mas de dos veces a la secmana (continuar)

®

L C6émo ordenaria los siguientes productos de acuerdo a su preferencia (enumere)?
Tacos dc canasta

Memelas

Huaraches

Tacos (“al pastor”)

Flautas

1

Cuando come tacos de canasta (pastor), jse fija en las caracteristicas de la tortilla?
Si (describa) No (pase a la pregunta D)

o)

. ({Qué tan importante es para usted:
(Por favor, utilizar como referencia la siguiente escala para evaluar los atributos
posteriores):

Extremadamente importante

Ligeramente importante

Es indiferentc

Poco importante

. Definitivamente no ¢s importante

La apariencia de la tortilla a

La consistencia de la tortilla
El sabor de la tortilla

El olor dec la tortitla

El color de 1a tortilla

opoge

8o e D
cocToC
co6e6o0
- y- -1
fncao0o0

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



c

. Cuando come tacos de canasta (pastor), Jqué caracteristicas de apariencia busca?

H. Cuando come tacos de canasta (pastor), /qué caracteristicas de consistencia
busca?

I. Cuando come tacos de canasta (pastor), ;qué caracteristicas de sabor busca?

J.  Cuando come tacos de canasta (pastor), Jqué caracteristicas de olor y color busca?

Es todo, muchas gracias por su contribucién a esta investigacion; hasta luego.

NOMBRE
EDAD




CUESTIONARIO MUESTRA HUARACHE, MEMELA
Buenas tardes/noches mi nombre es y estoy realizando una investigacion sobre
los productos derivados del maiz, me permitiria hacerle unas preguntas?

____ Si(continuar) ____No (terminar)

>

. (Con qué frecuencia acostumbra consumir “antojitos mexicanos” (tacos,
huaraches, flautas, memelas)?

a) Menos de dos veces por seinana (continuar)

b) Al menos dos veces a la semana (continuar)

c) Mais de dos veces a la semana (continuar)

B. (Como ordenaria los siguientes productos de acuerdo a su preferencia (enumere)?
Tacos de canasta

Memelas

Huaraches

Tacos (‘‘al pastor’)

Flautas

0

Cuando come huaraches (memelas), i se fija en las caracteristicas de la masa?
____Si(describa) ___No (pasc a la pregunta D)

=}

. ¢{Qué tan importante es para usted:
(Por favor, utilizar como referencia la siguiente escala para evaluar los atributos

posteriores):
a. Extremadamente importante
b. Ligeramente importante
c. Es indiferente
d. Poco importante
e. Definitivamente no es importante
La apariencia de 1a masa a b c d e
La consistencia de la masa a b c d e
El sabor de la masa a b c d ¢
Et olor de la masa a b [ d e
El color de la masa a b c d c
E. Usted prefiere la masa de los huaraches (memelas):
____humedecida con aceite ___Seca alaplancha

F. (Cree que sea importante la calidad de 1a masa en este producto?
{ ___No

3)



G. Cuando come huaraches (memelas), ;qué caracteristicas de apariencia busca?

H. Cuando come huaraches (memelas), ;qué caracteristicas de consistencia busca?

I. Cuando come huaraches (memelas), ;qué caracteristicas de sabor busca?

J. Cuando come huaraches (memelas), ;qué caracteristicas de olor y color busca?

Es todo, muchas gracias por su contribucién a esta investigacion; hasta luego.

NOMBRE
EDAD

3z



CUESTINARIO MUESTRA FLAUTAS
Buenas tardes/noches mi nombre €3 y estoy realizando una investigacion sobre
los productos derivados del majz, me permitiria hacerle unas preguntas?

___ Si(continuar) ____No (terminar)

>

{Con qué frecuencia acostumbra consumir “antojitos mexicanos™ (tacos,
huaraches, flautas, memelas)?

a) Mecnos de dos veces por semana (continuar)

b) Al menos dos veces a la semana (continuar)

c) Mis de dos veces a la semana (continuar)

=

(Como ordenaria los siguientes productos de acuerdo a su preferencia (enumere)?
Tacos de canasta

Memelas

Huaraches

Tacos (“al pastor”)

Flautas

|11

0

Cuando come flautas, ;se fija en las caracteristicas de la tortilla?
___ Sf(describa) ____No (pase a 1a pregunta D)

=]

. {Qué tan importante es para usted:
(Por favor, utilizar como referencia la siguicnte escaia para evaluar los atributos
posteriores):

Extremadamente importante

Ligeramente importante

Es indiferente

Poco importante

Definitivamente no ¢s importante

L S S

La apariencia de la tortilla
La consistencia de ia tortilla
El sabor de la tortilla

El olor de 1a tortilla

El color de la tortilla

[ O -]
cocTooT
GCoOn060
[- - - - -N
caoco0oo0o0

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?

1. Cuando come flautas, ;qué caracteristicas de sabor busca?

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

Es todo, muchas gracias por su contribucion a csta investigacion; hasta luego.

NOMBRE
EDAD

BSTA TREELS
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ANEXO
TABLA A. TABLA DE FRECUENCIAS POR CALIFICACION DE IMPORTANCTA DE
LOS ATRIBUTOS SEGUN LA OPINION DEL CONSUMIDOR (Pregunta B)

R G B ;‘.\m ":i“:ﬁ r-y;rr‘y msm&c L uw;iaf;u )

P 5

.» %-& DA Aol
FRECUENCIA
PORCENTAJE

a5



TABLA B. TABLA DE FRECUENCIAS DE LAS CARACTEREISTICAS DE
APARIENCIA POR PRODUCTO (Pregunta 6)

B S S et

FRECUENCIA (4] 8 4 [ L) 3 7 2 2 7 [

PORCENTAJE |000 | 343 ] 272|299 | 299 [ 129 | 302 | OBe | OBs | 302 29

S AR R et
mecvenaa { 2 {2y o s | 2 |l sf7] s]2]|7~

216 | 216 | 302 ]| 129 | 086

S y

BT st e

12

Bt G

Caracteristicas: 1-higiene del lugar, 2-contenido y salsas, 3-no grasoso, 4-fresco, 5-tamafo,
6-grosor, 7-dorado, 8-cocido, 9-humedad, 10-textura, 11-firmeza, 12-color, 14-grasosito

3k



TABLA C. TABLA DE FRECUENCIA DE LAS CARACTERESTICAS DE
CONSISTENCIA POR PRODUCTO (Pregunta H).

[+ ]
o
R
2
138
TR ANLAS L
0] 4] a] 0 T ] o 3
676 27| 270 [+] 473 Q 203
- [ ] [} 1
34 | 408 o8 3
) N E
60E | 270

Caracteristicas: 0-no se fija, 1-suave, 2-himeda, 3-no chiclosa, 4-textura uniforme, 5-
crujiente, 6-firme, 7-caliente
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TABLA D. TABLA DE FRECUENCIAS EN LAS CARACTERLISTICAS DE SABOR POR
PRODUCTO (Pregunta I).

ISR R X R by 30 ST Y P R T Y A AT
13 I s | s ) 1 | e 7 | 7 1 ] []
710 [ 273 | 144 | 000 ou 219 | 383 | 383 ] 085 J 000 | 088
Ten ; RS PR A R

j:siojsi:l T-rL":lx]t ) 2

710 § 000 | 164 | 055 IOD 383 164 | 055 | 058 | 000 | 109

Ab’.,;.__)_“ Tan s T ;;{.%d-p, B R R R PR S

u1 4 2 ) 2 5 | & | ¢ ] 2 1 [
765 | 219 {109 [o000 | 109 [[273 [ 320 | 328 | tos [ 085 | 000
= -ty et RN

1 PRtk 5

1 1 | & | 4 o | 3 [

095 | 058 | 328 | 219 | 000 ] 164 [ 000
L TR R R AT TSR
3 8 1 3 [ 0 4
PORCENTAJE 000] 656 ] 219 o35 [ooo|tes ] 4357 | 055 | 164 J 00D ] 00O | 219
B BT 10, bl < ¥ B

it ¥ fyse 3] h

Caracteristicas: 1-picante, 2-a maiz, masa, nixtamal, 3-natural, 4-grasosito, 5-condimento,
6-separado de ingredients, 7-mezclado con ingredients, 8-fresco, 9-salodito, 10-dulce, 11-
no graso, 12-suave.

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

e

27

R OR e Teres

Caracteristicas: O-no se fija, 1-olor a maiz fresco, 2-suave, 3-natural, 4-color
amarillo claro, 5-color blanco.
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CALCULOS ESTADISTICOS DE JI-CUADRADA PARA PREGUNTAS A, C, E.
FORMULA DE JI-CUADRADA:

x3 =% (fo‘f‘e.ﬁ?)’

donde:

Xz valor estadistico de ji-cuadrada

Jfo = frecuencia observada, para dos opciones de respuesta = (N-1)/2 = 495
para tres opciones de respuesta = (N-1)/3 = 33
N = Total de entrevistas = 100

Je = frecuencia esperada.

X? yesricar (1 9.1., 95%) = 3.84 (dos posibles respuestas)
X? sebricaz (2 g.l., 95%) = 5.99 (tres posibles respuestas)

Para la pregunta A

X? peseical > X7 leulada, 5.99 > 1, por lo tanto se concluye que no hay diferencia
significativa con 95% de confiabilidad entre las frecuencias de consumo de la
poblacidn.

Para la pregunta C

X? tatricat € X? caleuloda, 3.84 < 4.05, por lo tanto se concluye que hay diferencia
significativa con 95% de confiabilidad entre las respuestas.

Para la pregunta E
- Congrasao a la plancha

X7 sesricat € X? caleulada, 3.84 < 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 lka plancha.

- Flautas suaves o crujientes
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X? seseical € X2 cokeuinds, 3.84 < 57.46, por lo tanto se concluye con 95% de
confiabilidad que hay diferencia significativa entre las respuestas y es a favor
de las flautas crujientes.

CALCULOS ESTADESTICOS PARA LA PREGUNTA B

Se capturaron los datos de ordenamiento de cada consumidor seguin su preferencia:
Ordenamiento segun su preferencia

Consumidor tacos de tacos al
canasta memelas huaraches pastor flautas
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 368 kY] 257 235 263
LETRA
ASIGNADA B A D E (]

Posteriormente se hizo el andlisis de ordenamiento, se compararon los valores con el
de tablas (61)* y se concluyé si habla diferencia significativa entre los productos o
no.

Valor de

Diferencia resultado tablas Diferencia
A-B 13 61 NO
A-C 116 61 Si
A-D 122 61 Si
A-E 144 61 sSli
B-C 103 61 St
B-D 109 61 Si
B-E 131 61 SI
c-D 6 61 NO
C-E 28 61 NO
DE 22 61 NO

* Fuente: Newell 6.J., MacFarlane J.D., Diferencia de sumatoria ordinal absoluta
critica de "todos los tratamientos” al 95% de confiabilidad (100 jueces, 5
respuestas)



CALCULOS ESTADISTICOS PARA LA PREGUNTA D

calficacion squivalente epariencia  SUN  conmlst. AL aabor AN gor  OMI . oor SO

Extremadam. Importante 1 s7 s7 49 9 ) 7 5 st 37 ar
LUigeram. importante 2 -3 44 38 7€ P-4 4 24 48 28 56
Es indfferente 3 8 27 8 24 1 3 10 0 @
Poco importante 4 10 0 4 1. 0 o s 20 10 ©
Definitivam. No

importante s 2 10 1 s 1 s 10 50 1 5
SUMA 178 170 126 199 20
MEDIA 178 1.70 1.26 199 2.30
DESV. ESTANDAR 1.097 oes 0.56 ) 135

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

;o Y=V s? =(n‘-—])s’|+(n,-|)9’,
° 1 1 g n+n,~2
S, |—+—
n, n,

donde
t, =t de student calculada S?,= Varianza comin
y = Medias muestrales n,= Niimero de entrevistas
S, = Desviacion estandar §%, S?:= Varianzas muecstrales

n=Nuimero de entrevistas = 100

Utilizando los valores de la tabla anterior, se realizan las comparaciones por
atributos. De esta manera, como ejemplo:

Para saber si hay diferencia significativa entre apariencia y consistencia, se
sustituyen los valores de medias y desviaciones esténdar de la tabla y se obtiene
una /,= 0.5739; este niimero se compara con el teérico que eneste caso es de 2.13
(4 g.l., 95%), entonces:

1, < trabls, 0.5739 < 2.13 por lo tanto se concluye que no hay diferencia significativa
al 95% de confiabilidad entre los atributos comparados.

&l



Los resultados obtenidos son:

Nz
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