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RESUMEN

El presente reporte de investigacion es el
resultado de la participacion de la UNAM por
parte de la Facultad de Ingenieria y el Centro de
Investigaciones de Diseno Industrial de la
Facultad de Arquitectura, en colaboracion con la

empresa [ México. Dicho proyecto
conto con el respaldo econdmico de CONACYT.

El proyecto CONACYT con numero 221101 se
gjecuto de agosto de 2015 a mayo de 2016 y
tuvo como objetivo el desarrollo de un nuevo
producto que permitiera generar una bebida
carbonatada, definido como diseno conceptual
de dispositivo para preparacion y consumo de
bebida carbonatada acoplable a botellas de
agua comerciales.
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Para el diseno del dispositivo se siguio un
proceso iterativo para innovacion de productos
basado en la metodologia del design thinking,
teniendo un enfoque en el diseno centrado en el
usuario, que incluyo constantes entrevistas,
observaciones y pruebas con usuarios que
contribuyeron para la toma de decisiones y
validacion de las mismas.

Se consideraron las necesidades y
caracteristicas especificas de la CDMX como
base para replicarlo en todo el pais.

Durante el proceso se tuvo una participacion
constante por parte de la empresa.

Como resultado final se desarrollaron dos
dispositivos que cumplen con los
requerimientos planteados y que son
susceptibles de ser patentados. Fic 1y Fic.2)
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00. INTRODUCCION

Con el proposito de desarrollar innovaciones tecnoldgicas en
empaque, la empresa [l vy |2 Facultad de Ingenieria,
trabajaron en una propuesta para desarrollar un producto
innovador factible de ser explotado comercialmente basado en
una nueva bebida carbonatada.

I obtuvo el financiamiento del Programa de Estimulos
a la Innovacion 2015 de CONACYT con el numero de proyecto
221101, para el desarrollo de dicha propuesta con el tema:
Desarrollo Tecnologico de la Carbonatacion no Convencional
para Bebidas y Reingenieria en el Desarrollo de Empaques.

Practicamente desde su inicio, el tema se dividio en dos
proyectos con sus particulares alcances:

PROYECTO 1. Desarrollar un nuevo producto para obtener una
bebida en polvo carbonatada. Lo cual fue definido como: Disefio
conceptual de dispositivo para preparacion y consumo de
bebida carbonatada acoplable a botellas de agua comerciales.

PROYECTO 2. Verificar si nuevas laminaciones pueden ser
usadas en lineas de llenado y, de ser el caso, definir los
parametros de operacion para producir el empaque.

Debido a las actividades particulares y a las personas
vinculadas con cada uno de los proyectos, se definieron
programas y equipos de trabajo para cada uno de ellos.

Este reporte de investigacion se refiere al primer proyecto que
fue el disenar a nivel conceptual un dispositivo para preparacion
y consumo de bebida carbonatada acoplable a botellas de
agua comerciales. y que ofrecio a los alumnos la experiencia de
trabajar en un entorno similar al profesional, con equipos
multidisciplinarios y clientes con problematicas reales que
requieren de una solucion innovadora de diseno.



ACTORES
EN EL PROYECTO.

Este proyecto se desarrolld de manera multidiciplinaria entre la Facultad de Ingenieria, el Centro de
Investigaciones de Diseno Industrial de la Facultad de Arquitectura de la UNAM y contando con la
colaboracion constante de personal de [ México.

EQUIPO UNAM.
COORDINADORES.

>Comunicacidn e intercambio de informacidn con la
empresa.

>Planeacidn y sequimiento de las actividades del
desarrollo del dispositivo para la preparacidn de
bebida carbonatada.

D.l. Yesica Dr. Vicente >Rsesorfa en el disefio del dispositivo.
Escalera Matamoros. Borja Ramirez.
Centro de Investigaciones Facultad de Ingenieria . .t
de Disefio Industrial, >Elaboracion de documentaciin del proyecto.

ALUMNOS PARTICIPANTES.

>Bisqueda y sintesis de informacidn.
>Generacidn y evalvacidn de alternativas de solucidn.

sElaboracidn y prueba de modelos y prototipos.

>Disefio de dispositivo.

Praxedis del Carmen Xala Xutzi Ixchel Daniel » .,
Camacho Ramirez.  Guillermo Hernandez. Linares Dominguez. >Elaboracidn de documentacién del proyecto.
Ingenieria mecanica. Disefio Industrial. Disefo Industrial.
> Jeguimiento a las actividades.
" Inés Briseno. " Yolanda Zamudio. > Proporcionar informacidn que el equipo requiera.
+ Ana Diaz. + Maria del Carmen Gil.

> Organizacién y participando en conferencias y
reuniones, contribuyendo en la foma de decisiones.

17
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00. INTRODUCCION

tAlmazan, A, Cervantes, H., Herrera, A., & Pliego, A.(2014)

Andlisis estratégico, posicionamiento y disefio de envases para bebidas funcionales
(Tesis de licenciatura). Universidad Nacional Autonoma de México, CDMX, México.

METODOLOGIA
APLICADA AL PROYECTO.

Con el objetivo de crear un producto que
satisfaciera de mejor manera las necesidades,
gustos y deseos de los usuarios recurrimos a la
metodologia basada principalmente en el
Disenio Centrado en el Usuario asociado con el
design thinking ya que los usuarios son parte
activa en el proceso de creacion. ic 3

Para llevar a cabo esta metodologia, el proceso
se dividio en cinco etapas, las cuales
conforman un ciclo. Estas son:

1. DEFINIR.

El objetivo de esta etapa es generar un
conocimiento del problema mediante
investigacion y documentacion basada en los
requerimientos previos del cliente. Al repetir
cada ciclo, se redefine el problema.

2. CONOCER.

En esta etapa, con la informacion obtenida, se
deben generar insights’, que se obtienen de
interpretar, procesary entender el problema
para luego hacer conexiones y detectar
patrones que nos lleven a su posible solucion.

3. GENERAR.

En esta etapa se incluye lo que identificamos
como conceptualizacion, y se desarrollan
distintas actividades (como la [luvia de ideas,
mapas mentales, diagramas, bocetos, etc.) para
fomentar la generacion de ideas. El objetivo es
obtener la mayor cantidad de ideas posibles

para tener vias de innovacion, por lo que no se
deberan juzgar las ideas en éste proceso. Es
importante separarlo de la etapa de evaluacion
de ideas.

4. PROBAR.

Para llevar a cabo esta etapa se debe realizar
un prototipo, que sirve para exponer ideas y
responder preguntas relacionadas a una
problematica que se quiera resolver. Al
momento de presentar y evaluar un prototipo
se debe evitar atarse emocionalmente a las
ideas que éste representa, pues el objetivo es
abrir la comunicacion entre el equipo de trabajo
para que exista un aprendizaje. Para obtener
informacion de mayor calidad se debe de
buscar evaluar los prototipos finales en su
contexto.

5. APRENDER.

El objetivo de esta etapa es obtener una
retroalimentacion a partir de las pruebas,
donde se identifiquen las fortalezas y
debilidades de un concepto con la finalidad de
que éste evolucione hasta presentar
claramente su forma, funcion y modo de uso.

Este ciclo puede repetirse cuantas veces sea
necesario hasta obtener un producto que
cumpla con los requerimientos establecidos.
Ademas, las etapas pueden cambiar de orden
si el proyecto lo requiere.

‘Insight. Es definido en el CIDI como un punto de vista, el cual se traduce en el replanteamiento de un reto de disefio a una
declaracion de un problema procesable que pueda despegar hacia una generacion de ideas.
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FIG. 3. Metodologia aplicada al proyecto.
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00. INTRODUCCION

2Soto, C. (2004). Desarrollo Profesional del Proyecto de Disefio Industrial.

Analisis de sus Factores Condicionantes

(Tesis de maestria). Universidad Nacional Autonoma de México, CDMX, México

PERFIL
DE DISENO DE PRODUCTO.

El Perfil de Diseno de Producto (PDP) es una
herramienta que dentro del proceso

de diseno, ayuda a sustentar y definir las
caracteristicas, atributos y restricciones
involucrados en un producto.

Carlos Soto Curiel” define cinco aspectos
basicos que debe incluir un PDP, agrupados en
sus factores correspondientes.? ric 4

ASPECTOS DE PRODUCCION.

Se incluyen aspectos tecnologicos: procesos y
tipos de trabajo que se dominan en la empresa
fabricante; materias primas adecuadas y sus
procesos de transformacion; manufactura del
herramental y logistica de produccion.

ASPECTOS DE FUNCION.

Es la definicion y descripcion del producto de
acuerdo a su utilidad. Debe explicar las
expectativas de cometido y servicios que debe
prestar el objeto, los medios para elloy
contextos relacionados con su operacion.

ASPECTOS DE ERGONOMIA.

Descripcion del sistema
Hombre-Objeto-Entorno relacionados a los
diferentes contextos de utilizacion del objeto,
como tiempos de uso, relaciones de trabajo,
descripcion de las acciones humanas en las
secuencias de operacion, numero y jerarquia
de los usuarios aconsejables para cada uno.

ASPECTOS DE ESTETICA.

Es el analisis de requerimientos de acuerdo al
usuario y contexto sociocultural al que se
destina el objeto, asi como de la marca, los
objetos relacionados, etc. Son las
consideraciones de tipo semidtico o de valores
que debe expresar el objeto con su tratamiento
formal.

ASPECTOS DE MERCADO.

Incluyen relacion de costos, contextos de
mercado en los que se desenvuelve el
producto y su competencia, logistica
relacionada a su comercializacion, etc.

Estos aspectos nos sirvieron de referencia para
el desarrollo del diseno de los dispositivos.

‘Carlos Soto Curiel, es profesor del CIDI-UNAM, de las asignaturas de: Estética Industrial, Pensamiento Estratégico de Diseno y Taller

de disefio Vy VI
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FIG. 4. Aspectos del Perfil de Diseno de Producto.
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PRIMER CICLO:
INVESTIGACION.

Para iniciar este ciclo, fue importante sensibilizarnos en el proyecto;
para ello se llevo a cabo un proceso de inmersidon que permitio tener
referencias a nivel mundial y local para poder comprender el contexto y
problematicas en particular.

Al finalizar las cinco etapas de este ciclo se definieron los
requerimientos sobre los que partié el disefio de los dispositivos.
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DEFINIR.

- OBJETIVO DEL PROYECTO.
- ESPECIFICACIONES DEL PROYECTO.
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1.1. CONOCER

OBJETIVO
DEL PROYECTO.

Desarrollo de un nuevo producto que permitiera preparar una
bebida carbonatada, a partir de una formulacion en polvo, lo
cual fue definido como: Disefio conceptual de dispositivo para
preparacion y consumo de bebida carbonatada acoplable a
botellas de agua comerciales de 600 ml.

Sus alcances se definieron como:

- Estudio comparativo de productos en mercado y patentes.
- Modelo solido.

- Prototipos de funcion critica.

- Resultados de pruebas con usuarios.

- Reporte con sintesis de actividades realizadas.

- Documentacion para proteccion industrial de dispositivo.

Con base en lo anterior, se inicio con la definicion de
necesidades y requerimientos para el proyecto.



ESPECIFICACIONES

DEL

PROYECTO.

La empresa [ México envié una orden de trabajo en la que se expresaron
ciertas necesidades para el proyecto, de las cuales se identificaron 19. Estas fueron
interpretadas por el equipo de la UNAM como requerimientos ric s para el diseno de
los dispositivos. A partir de este punto, se inicid la etapa de investigacion.

ID Necesidad expresada ID Requerimiento interpretado
El dispositivo se acopla a botellas de agua de
BC-N1 | Botella de 600 ml de agua de cualquier marca BC-R1 | PETde 600 ml de cualquier marca de venta en
Mexico.

. - El dispositivo contiene entre 4 y 9 gramos de
BC-N2 | Para polvo Be-Re polvo aglomerado de sabor limon o naranja.
BC-N3 | Bebida carbonatada tipo naranjada o limonada

El dispositivo permite la liberacion de la presion
BC-N4 |Se maneja la presion del gas interior de la botella| BC-R3 [de CO2 en el interior de la botella al prepararse la
bebida carbonatada.

~ Se emplearan de 4 a 9 gramos de formula para
BC-N5 g

preparar 600 ml de bebida
BC-N6 | Sabores simitares- de limon y naranja
. . El dispositivo permite el tomar la bebida
- Comparable a naranjada o limonada con agua . .
BC-N7 mineral de un restaurante BC-R4 | preparada en la botella sin necesidad de
desacoplarse de ella.
BC-N8 [ Nueva bebida para consumidores BC-R5 | El dispositivo es original
BC-Ng | Bebida basada en un polvo aglomerado
BC-N10 Agente para cqntrolar la dosificacion de
Co2,maxodeltrina
BC-N11 [ Botellas de agua de PET
Producto, complemento que se acopla a botella [ BC-R6 | El dispositivo se comercializa como un producto
BC-N12 | comercial independiente a las botellas de agua..
: El dispositivo libera el polvo contenido en su
Complemento o tapa contendria el polvo
BC-N13 al acsplarta libera 5 polvo P v BC-R7 linterior, luego de acoplarse a una botella de agua
BC-N14 | Evita los inconvenientes de un sobre o sachet BC-R8 El dispositivo es mas facil de abrir y manipular
que un sobre o sachet
BC-N15 | No sera necesario agitar para prepar la bebida
BC-N16 Tapa o dispositivo de bajo costo. Botella de BC-Rg El dispositivo es de bajo costo. Su precio mas el
agua mas la tapa equivale a un refresco lIde la botella de agua es equivalente a un refresco)
Desechable,se bebe a traves de ella y debe . . . .
o El dispositivo solo se utiliza unavez para
BC-N17 | permitir el volver a cerrar para conservar el BC-R10 -
- o preparar la bebida
liquido si asi se desea
BC-N18 | Se considera la vida en el anaquel BC-R11 o dwsposwtl_vo protege contra la humedad al polvo
en su interior antes de ser acoplado a una botella
BC-N19 | Se debe cumplir con FDA BC-R12 | El dispositivo cumple con normas aplicables

FIG. 5. Especificaciones interpretadas por la UNAM

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA
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CONOCER.

— 0

cQuiénes son?

|
- CONTEXTO. 32

01. Bebidas saborizadas.

02. Tapas de bebidas con sello no convencional.

03. Botellas de agua natural mas comunes en el mercado.
04. Saborizantes para agua natural.

05. Dispositivos que dosifican un saborizante.

06. Patentes de mecanismos dosificadores de alimento.

- SONDEO. b0
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1.2. CONOCER

*http://mx [ - o

¢QUIENES SON?

“Nuestro suero es crear momentos de alegria en todo lo que
hacemos. Mas de 100 mil empleados apoyan este sueno, fabrican-
do y comercializando deliciosos alimentos y bebidas para los
consumidores en aproximadamente 165 paises del mundo”3

I <s un conglomerado internacional dedicado a las
industrias de la confiteria, alimentacion y bebidas, Esta
integrada por las marcas globales de alimentos de la antigua
B - (2 que sucedio en 2012, dividida en 5 categorias:

- Galletas.

- Chocolates.

- Gomas y dulces.

- Bebidas.

- Quesos y abarrotes,

En la categoria de bebidas en polvo, Jlll® es el producto
lider en el mercado mexicano y en la innovacion de las
presentaciones y sabores constantes que desarrolla.



e

De acuerdo a los requerimientos del proyecto, el dispositivo debe contener un
aglomerado de polvo con una consistencia y sabor similar a una de sus marcas de
bebidas: Jl®. ecve Fe )

B ®. es un polvo de frutas de facil y rapida preparacion para agua natural
fortificada con vitaminas A, B, C y hierro que no necesita azucar. Rinde 2 litros por
sobre de 25 gramos. e )

Actualmente se encuentra en el mercado de: Argentina, Brasil, Canada, China,
Colombia, Medio Oriente, México, Nueva Zelanda, Puerto Rico, Turquia y Venezuela?

FIG. 6. Presentacion en el mercado de-

Con este primer acercamiento a [l nos dimos cuenta que [lI® es una
marca ya posicionada en el mercado mexicano, por lo que el objetivo del proyecto es
generar un producto innovador que refuerce y mantenga a la vanguardia a la marca.
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CONTEXTO

Al ser un producto nuevo en el mercado, no existieron referencias o
comparativos directos, asi que investigamos el area de bebidas
saborizadas en general y productos dosificadores de saborizantes con el
fin de identificar oportunidades y avances tecnologicos que nos ayudaron
en la toma de desiciones de diseno.

La investigacion consistio en el analisis, a través de fichas descriptivas, de
los productos encontrados en el mercado a nivel hacional e internacional
y compararlos entre ellos. El andlisis se dividio en 6 categorias:

01. BEBIDAS SABORIZADAS. DAS

(Posible competencia de la bebida cuando el dispositivo ya fue activado)

02. TAPAS DE BEBIDAS CON SELLO NO CONVENCIONAL.

(Avances tecnologicos de envase.)

03. BOTELLAS DE AGUA NATURAL MAS VENDIDAS.

(Producto con el que el dispositivo va a interactuar.)

04. SABORIZANTES PARA AGUA NATURAL.

(Caracteristicas de los saborizantes y tipos de presentaciones.)

05. DISPOSITIVOS QUE DOSIFICAN UN SABORIZANTE.

(Tendencias, homologos.)

06. PATENTES DE MECANISMOS DOSIFICADORES DE ALIMENTO.

(Referencia y delimitacion de apliacion de mecanismos.)



4 Norma Oficial Mexicana NOM-218-SSA1-2011. Productos y servicios. Bebidas saborizadas no alcoholicas,
sus congelados, productos concentrados para prepararlas y bebidas adicionadas con cafeina
Diario Oficial de la Federacion, 10 de febrero de 2012.

01. BEBIDAS SABORIZADAS.

Se considera bebida saborizada a los productos elaborados por la disolucion en agua para uso
y consumo humano, de edulcorantes e ingredientes opcionales, adicionados o no de aditivos,
que pueden estar o no carbonatadas. Incluye bebidas para deportistas.#

Realizamos fichas descriptivas de bebidas saborizadas embotelladas por ser una posible

competencia para los dispositivos. Las bebidas fueron localizadas en supermercados de la
zona sur de la CDMX en 2015, para conocer sus aspectos y caracteristicas. ¢ic.»

Nombre comercial > [ERIIITERCTINTET (TTS )

Descripcion

th qué empresa pertenece? > | Marca

Sabores

Pais de origen

Capacidad (ml)

Rango de precio

Puntos de venta

Con gas Sin gas

Observaciones

FIG. 7. Ficha descrptiva

33



1.2. CONOCER

Con las fichas descriptivas encontramos que la categoria de bebidas
saborizadas es muy amplia, por lo que decidimos dividirla en 6 grupos
segun su tipo de saborizacion y presurizacion’. Estos grupos fueron: ic.s

A. Bebida carbonatada' con saborizante artificial.

B. Bebida gasificada" con jugo natural y saborizante artificial
C. Bebida mineralizada" con saborizante natural.

D. Agua con saborizante natural y artificial.

E. Jugo de néctar de frutas y te sin conservadores.

F. Agua de sabor con valor agregado en nutrientes.

f. Bebida carbonatada
ton saborizante artificial

BEBIDAS
SABORIZADAS

D. Agua con saborizante
natural y artificial

FIG. 8. Grupos de bebidas saborizadas analizadas

*Presurizacion: Mantener la presion atmosférica normal en un espacio limitado, independientemente de la presion exterior.



CONCLUSIONES
BEBIDAS SABORIZADAS.

- Las bebidas presurizadas se diferencian de acuerdo a sus
componentes quimicos:

I. Carbonatada: es agua saborizada que contiene dioxido de
carbono (CO,) que burbujea cuando la bebida se despresuriza.
Il. Gasificada: es agua saborizada que contiene acido
carbonico (H,CO,) diseulto en ella.

lll. Mineralizada: es agua saborizada o no, que contiene
minerales u otras sustancias disueltas que alteran su sabor o
le dan un valor terapéutico.

- Los puntos de venta son: tiendas de conveniencia’,
abarrotes”™ y supermercados™

- La mayoria contienen 600 mililitros.
+ Los sabores mas comunes son naranja y limon.

- De las bebidas presurizadas, ninguna tiene una tapa en la
que se pueda beber a través de ella.

N A Qe

(//
=
l

*Tienda de conveniencia: Estableciemiento de autoservicio con menos de 500m?, abierto las 24 hrs. que ofrece principalmente bebidas y
alimentos empaquetados.

**Abarrotes: Establecimiento comercial que ofrece bienes de consumo al por menor y se ubica en pequenos locales, con horarios restringidos
**Supermercados: Establecimiento comercial de gran tamafno que ofrece una gran variedad de bienes de consumo en sistema de
autoservicio de venta al por menor
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02. TAPAS DE BEBIDAS CON SELLADO NO CONVENCIONAL.

Con el fin de hallar avances tecnologicos aplicados a envases y a partir de
la necesdiad: desechable...y debe permitir el volver a cerrar para conservar el
liquido si asi se desea (ecesidad Bc-N17, FiG. 5), €laboramos fichas descriptivas de 4
bebidas encontradas en supermercados de la CDMX en 2015 que tenian
una forma distinta a la convencional de sellado o apertura en sus tapas. Fic.o

[ERINEGIEY Nombre del producto

Descripcion

¢R qué empresa perfenece? > | Marca

Sabores

Pais de origen

Capacidad (ml)

Rango de precio

Puntos de venta

Congas Sin gas

¢Cémo se abre y cierra la tapa? | Apertura

FIG. 9. Ficha descriptiva



Realizamos pruebas de apertura y cierre de cada tapa de bebida, para entender como
funcionaban los mecanismos, su hermeticidad y los materiales de los que estaban fabricadas. .10

Tapa de aluminio y plastico; al girarla Tapa hermética de plastico. Su interior
L se rompe un sello de plastico. tiene unos dientes que permiten sellarla.

Tapa de plastico; al girarla, sus
dientes internos rompen una
pelicula plastica.

Tapa plana de plastico; al rotarla,
rompe una pelicula plastica.

FIG. 10. Tapas de bebidas con sello no convencional probadas

CONCLUSIONES 5

TAPAS DE BEBIDAS CON SELLO NO CONVENCIONAL.

- La configuracion de las tapas permite romper una pelicula
plastica del envase.

- Hay un sonido que indica que la bebida se abre por primera vez.
- La forma de apertura es poco intuitiva.

- La mayoria de las tapas no son herméticas, por lo que puede
existir derrame de liquido si se desea transportar de un lugar a otro.
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5Espinosa, E., (25 febrero 2015) ;Qué marca de agua toman mas los mexicanos?
CDMX: Dinero en imagen. http://www.dineroenimagen.com/2015-02-25/51491

03.BOTELLAS DE AGUA MAS COMUNES EN EL MERCADO.

De acuerdo al requerimiento: El dispositivo se acopla a botellas de agua
de PET de 600 ml de cualquier marca de venta en México ®c-ru. Fia.s),
realizamos una investigacion y analisis con las botellas de agua natural
de 600 ml que mas se venden en el mercado mexicano,

7 de cada 10 litros de agua embotellada que se consumen en México,
fueron vendidas por 3 empresas principalmente: e 1

CIEL BONRFONT E-PURR
COCA-COLA DANONE PEPSICO

FIG. 112. Empresas con mayor venta de agua embotellada



Ademas de las 3 marcas que mas se venden en México, elegimos otras 4 botellas que
encontramos en tiendas de conveniencia, abarrotes y supermercados en la CDMX en 2015. i 12

e

L] —

BONRFONT CIEL E-PURR SRNTE FLIT NESTLE STR. MARIA

En total, analizamos 7 botellas, de las cuales elaboramos fichas descriptivas «ie.10 haciendo
enfasis en sus boquillas ric 13, para conocer las dimensiones minimas y maximas de estas, pues
la boquilla era el area probable en la que los dipositivos se acoplarian.

Didmetro B
Exterior

Didmetro
Interior

l

Profundidad
Tapa

Paso l

— )

N
I's

Collar
Cuello

FIG. 13. Partes de la boquilla de una botella

FIG. 12. Botellas analizadas
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DATOS GENERALES (botella de agua embotellada)

Nombre comercial > |nombre det producto
th qué empresa pertenece? > |marca

Puntos de venta

Pais de origen

Capacidad de la botella
(ml)

Numero de
componentes en la
tapa

Didmetro de la boquilla
exterior con rosca (mm)

Diametro de la boquilla
exterior sin rosca (mm)

Diametro de la boquilla
interior (mm)

Profundidad de la tapa
(mm)

Paso de rosca (mm)

Longitud de altura del
contenedor (mm)

Diametro del
contenedor (mm)

Pasos a seguir para cerrar o
abrir la botella

Funcionalidad

Materiales

Precio al pﬂb“CO ? |Relacion ($+IVA/mm)

¢ qué otras marcas de botellas

les queda la taparrosca? Compatlbllidad de tapa

FIG. 14. Ficha descriptiva para botellas de agua mas vendidas



DIMENSIONES DE BOQUILLA.
A partir de la informacion adquirida, establecimos un rango con las
dimensiones minimas y maximas de las botellas analizadas. ¢ 15

_30.7-33mm

—16-29.5mm ——

l
/_\ 08-14mm
{l N

1.8-0.4nm [ |
. ~

FIG. 15. Dimensiones minimas y maximas de boquillas de botellas analizadas.

CONCLUSIONES
DIMENSIONES DE BOQUILLA.

- Entre las marcas de botellas de agua mas consumidas en el
mercado mexicano, las dimensiones de sus boquillas varian, esto
debido a que cada compania cuenta con diferentes proveedores,
moldes, etc.

- El paso de rosca de una botella de agua natural es continuo,
mientras que el de una botella para bebida presurizada, esta
segmentado para poder liberar presion. ricis)

FIG. 16. Paso de rosca de botella de

bebida presurizada

4
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@4. SABORIZANTES PARA AGUA NATURAL.

De acuerdo a las necesidades: se emplearan de 4 a 9 gramos de formula para
preparar 60oml de bebida y sabores similares a [JJlI® de limén y de naranja
(BC-Ns y BC-N6, FIG. 5), Fealizamos un analisis de productos con concentrado de sabor
en polvo y liquido para agua natural.

Consideramos 10 productos (6 en polvo y 4 liquidos), para este analisis. Estos
se adquirieron en supermercados de la CDMX y en California, EUA. ric.17)

Para cada producto, realizamos una ficha descriptiva para conocer sus
caracteristicas y se complementaron con informacion hallada en internet. #ic »

FIG. 17. Saborizantes y sus presentaciones.

Saborizante concentrado en liquido Saborizante en polvo, sobre o sachet

Ademas de las fichas descriptivas, realizamos pruebas con cada uno de
los productos. Vertimos cada saborizante en botellas de 600ml con agua
natural y observamos los siguientes aspectos:

+ Solubilidad, capacidad de disolucion del producto en el agua sin agitar.
+ Cantidad de sabor, cantidad de polvo/liquido requerido para una botella
de 6ooml.



SABORIZANTES EN POLVO.

+ Solubilidad: todos necesitaron ser revueltos
con un mezclador o agitando la botella.

+ Concentracion de sabor: se requierieron de
2.6 a 3.96 gramos para 60oml de agua.

SABORIZANTES LiQUIDOS.

+ Solubilidad: todos necesitaron ser revueltos
con un mezclador o agitando la botella.

+ Concentracion de sabor: se requirieron de
3.4 a 4 mililitros para 600oml de agua.

CONCLUSIONES
SABORIZANTES PARA AGUA NATURAL.

Tienen dentro de su linea de sabores
naranjada y limonada.

18% 100%

Tienen version carbonatada. .
Solubilidad

Necesitan ser agitadas
para una mezcla perfecta.

FIG. 18. Conclusiones de saborizantes para agua natural.
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05. DISPOSITIVOS QUE DOSIFICAN UN SABORIZANTE.

Para conocer los dispositivos similares al planteado por la empresa, iniciamos una
busqueda de homologos® a nivel mundial, es decir, todos aquellos dispositivos
que al acoplar a una botella o al accionar su apertura, dosificaran un saborizante.

Realizamos fichas descriptivas ric. 19 para comparar sus caracteristicas e identificar
puntos claves con los que los dispositivos podrian contar. Algunos de ellos se
tenian como disenos conceptuales y otros mas, ya existen en el mercado. G 20

Nombre del producto

Descripcion

Nombre comercial > | Marca

Puntos de venta

Empresa / Disefiador

Pais de origen

Capacidad (g)

Dimensiones generales
(mm)

¢Como funciona? > | Accionamiento

No de piezas

Material

¢0omo cierra? ¢Es hermético? >| Forma de sellado

ila mEdldales ?XC|USI\I(1 para Medida Medida universal
un s6lo tipo de botella? = | especifica
En produccion Conceptual
i3 puede beber a través de é|? > | Solotapa Con boquilla

¢0ué me indica como lo puedo accionar? »| Codigos Visuales

Observaciones

*Homélogo: Cosas que son similares o idénticas en funcion y servicio

FIG. 19. Ficha descrptiva de dispositivos que dosifican un saborizante
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CONCLUSIONES
DISPOSITIVOS QUE DOSIFICAN UN SABORIZANTE.

Al comparar las carecteristicas de cada dispositivo descubrimos que:

Je acoplan a mds de 0
un tamafio de boquilla. 2@/0

OPORTUNIDAD: El dispositivo a disenar se acoplara a las
principales botellas de agua de 600oml vendidas en el
mercado mexicano. o3Botellas de agua natural mas comunes en el mercado)

Tienen un mecanismo 30%
simple haciendolo intuitivo.

OPORTUNIDAD: Entre mas simple e intuitivo sea el
mecanismo, el dispositivo sera mas amigable para
el usuario.

Se pueden beber
a través de ellos.

OPORTUNIDAD: Al poder beber a través del
dispositivo, se integra una boquilla que permite
dosificar la bebida.

Tienen todas las
caracteristicas anteriores.

OPORTUNIDAD: Un producto nuevo e innovador
en el mercado.

1.2. CONOCER

FIG. 21. Resultados y conclusiones de dispositivos que dosifican un saborizante



06. PATENTES DE MECANISMOS DOSIFICADORES DE ALIMENTO.

I oroporciond informacion acerca de patentes y adicionalmente
encontramos en internet otras, teniendo un total de 7 patentes en las que
se mostraban mecanismos que dosificaban alimento en una escala
similar al proyecto. ic 23

Para cada patente, realizamos una ficha descriptiva para conocer sus
principales caracteristicas, no invadirlas y entender los mecanismos que
dosificaban el alimento. Esto nos sirvio como referencia para el diseno
del funcionamiento de los dispositivos. i 22

Clave de la patente »| Patente

Fecha de registro

Pais o region

Inventores

Partes que la conforman »| Descripcion

Bebidas que prepara

Funcionamiento

FIG. 22. Ficha descriptiva de patentes

4]
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FIG. 23. Patentes registradas - Fuente: I / internet



CONCLUSIONES
PATENTES DE MECANISMOS DOSIFICADORES DE ALIMENTO.

Dosifica bebidas

carbonatadas.
= =

/ \ / Son cartuchos de sabor
que requieren de una

\ / \ mdquina que los active.
[\

Cabe resaltara que de las 7 patentes, solo analizamos
la funcion de dosificar, de los cuales, los hallazgos mas
relevantes fueron:

+ En los cartuchos de sabor, la innovacion se encuentra
en los materiales del contenedor.

- No se encontro ningun producto que cumpliera
exactamente los requerimientos proporcionados por la
empresa.

- Todas las patentes rompen una pelicula para dosificar
el alimento.

FIG. 24. Resultados del analisis de patentes.

49
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SONDEO

Uno de los aspectos mas significativos del proyecto es la participacion de los
usuarios durante el proceso de diseno. Para ello es importante conocer
quienes son, a partir de sus habitos y preferencias de cosumo, asi como su
edad, sexo, etc.

Al inicio del proyecto, no habia un usuario identificado, asi que nos
aproximamos a personas que consumian bebidas embotelladas presurizadas
(carbonatadas, gasificada, mineralizadas) en espacios publicos, para
preguntarles ;cuando?, ;por que? y ;donde? consumian este tipo de bebidas.

RESULTADOS.

(QUIEN?

Destacaron hombres y mujeres de entre 20 y 50 anos,
en su mayoria oficinistas, deportistas y habitantes de
zonas calurosas.

{CUANDO?

- En fiestas familiares - bebidas carbonatadas y/o
gasificadas.

- Al medio dia - bebidas carbonatadas y gasificadas..

- Se ha relizado actividad fisica - bebidas mineralizadas.
- Se presenta malestar estomacal (buscan desinflamar) -
bebidas mineralizadas sin saborizantes.

:POR QUE?

Porque presentan un sabor agradable, es refrescante y
elimina la sensacion de sed, ademas de que son
practicas para transportar.

:DONDE?

1. Tiendas de conveniencia.
2. Tiendas de abarrotes.

3. Supermercados.



CONCLUSIONES.
SONDEQ.

- La percepcion de este tipo de bebidas es de satisfaccion y no se considera
saludable, razén por la cual ninos y ancianos no la consumen, por lo que el
usuario meta puede ser entre adolescentes y adultos.

- Las bebidas presurizadas son faciles de adquirirtanto en precio como en lugar.

FIG. 25. Observacion de bebidas presurizadas

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA
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GENERAR.

- BEBER A TRAVES DE...
- GRUPQS FOCALES.

Planeacion del Grupo Focal.

b4
b6
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1.3. GENERAR

BEBER
A TRAVES DE...

A partir de la conclusion: de las bebidas presurizadas, ninguna tiene
una tapa en la que se pueda beber a través de ella o1 sebidas saborizadas),
iniciamos una estrategia para descubrir que reaccion tenian las
personas al beber una bebida presurizada a través de una boquilla
externa.

Realizamos una busqueda de todas las tapas con boquilla de botellas
desechables en el mercado mexicano durante septiembre de 2015.

A pesar de encontrar una gran variedad de modelos, solo utilizamos 5,
las cuales fueron seleccionadas por distinguirse de las demas en
alguna de las siguientes caracteristicas:

- Accionamiento. Se refiere a la apertura o cierre de salida de la bebida.
- Tamano de boquilla. Superficie de contacto con la boca al beber.

+ Proteccion de boquilla. Cubierta que aisla a la boquilla del exterior.

- Control de flujo de liquido. Caracteristicas del orficio de salida de la
bebida.

Ademas se agregd un popote @ ric 26, ya que en la mayoria de los
restaurantes de México, las naranjadas y limonadas se sirven con
popote, siguiendo la necesidad: comparable a naranjada o limonada
con agua mineral de un restaurante. sc-Ny, FiG. )



Z

Comparable a naranjada o limonada con - Boquiilla dirigida a ninos, con proteccion.

agua mineral de un restaurante. @c-n7 Fic.5) + Sello de seguridad que solo se rompe.

B E

- Area de boquilla de mayor tamafio. - Membrana interna que
- Sin tapa de proteccion. regula la salida de agua.
- Accion de apertura: girar.

C F

- Orificio ubicada al borde de la tapa. - Tapa que se separa de la boquilla.

- Salida de agua sin rejillas. + Mecanismo de apertura: jalar/presionar.

- Una sola pieza, con proteccion.

FIG. 26. Tapas con boquillas de botellas desechables

bb
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SEscobar, J. & Bonilla, F. Grupos focales: una guia conceptual y metodoldgica.
Cuadernos hispanoamericanos de psicologia. Vol 9.(1), 52pp-57pp

GRUPOS
FOCALES.

Para identificar las reacciones de los usuarios cuando
toman una bebida presurizada a traves de una boquilla se
utilizé la herramienta del “Grupo Focal”.

El "grupo focal" es una herramienta de recoleccion de
datos mediante una entrevista grupal semiestructurada,
la cual gira alrededor de una tematica propuesta por el
investigador. Son muchos los autores que convergen en
que el “grupo focal” es una reunion de discusion, guiada
por un conjunto de preguntas disenadas cuidadosamente
con un Ob_jetiVO particular (Aigneren, 2006; Beck, Bryman y Futing, 2004), E|
proposito principal del “grupo focal’ es hacer que surjan
actitudes, sentimientos, creencias, experienciasy
reacciones en los participantes; esto no seria facil de
lograr con otros métodos. Ademas, comparados con la
entrevista individual, los “grupos focales" permiten
obtener una multiplicidad de miradas y procesos
emocionales dentro del contexto del grupo. @ibb, 1997°. ¢ic. 27
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Cortés, 2005 p.68)
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FIG. 27. Pasos para realizar un "Grupo Focal"
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1.3. GENERAR

PLANEACIGN DEL GRUPO FOCAL.

(En esta etapa de generar, solo se explicaran las herramientas
utilizadas para llevar a cabo el grupo focal, en la siguiente etapa a3
PrOBAR), S€ Mostraran los resultados y conclusiones de cada
actividad)

OBJETIVO.

Identificar preferencias, basadas en actitudes, emociones,
sensaciones, reaccionesy la percepcion de los participantes
respecto a la experiencia de consumir una bebida embotellada,
saborizada y presurizada, a traves de una boquilla.

PLANIFICACION DE ACTIVIDADES.
El grupo focal se dividd en 3 actividades que nos ayudaron a
obtener diferentes tipos de datos.

+ Actividad 1. Evaluacion de boquillas.

En esta primer actividad el objetivo fue evaluar, de manera
cualitativa y cuantitativa, la satisfaccion generada por cada boquilla.

Cuantitativa.

Para facilitar la recoleccion y analisis de datos, se genero una tabla
ilustrada con fotografias de las 6 boquillas, asignandole una letra
para su identificacion, en donde se tomaron en cuenta las siguientes
propiedades: higiene, comodidad, cantidad de burbujas, sabor,
apertura y hermeticidad .28

Cualitativa.
Se realizaron preguntas para conocer el motivo de sus
preferencias. ic 29



Nombre:
Sexo:

BOQUILLA

Comodidad

tLa boguilla se percibe limpia? > [tigiene

Cantidad de

i3e percibe un burbujeo? > [ porouas

¢Hay alguna diferencia de Sabor? » | Sabor

Facilidad de

¢S derrama |fquido, ain cvando [ apertra

. y —
la b[}qm”a esta cerrada? Hermeticidad

¢Qué opcion te parecié mas agradable? ;Por qué?

¢Cual te desagrado? ¢Por quée?

OBSERVACIONES

FIG. 28. Tabla de evaluacion de boquillas.

« Actividad 2. Emociones.

El objetivo de esta actividad fue identificar el impacto emocional que podria
generar cada boquilla al ser probada.

Se realizaron tarjetas que contenian emociones y sensaciones tanto positivas
como negativas, que permitieron a los usuarios relacionarlas con las boquillas
de una manera mas sencilla. Fic. 29

EMOCIONES SENSACIONES
POSITIVAS NEGATIVAS POSITIVAS NEGATIVAS
Felicidad Tristeza Frio Calor
Sorpresa Enojo Placer Ahogo
Emocion Desagrado Gusto Nausea P
Confianza Confusién Recompensa Estrés 5
Satisfaccion Desconfianza Relajacion Salado §
Interes Verguenza Dulce Insipido 3
Entretenido Preocupacion Gaseosos Amargo 2
Molestia 9
Indiferencia 5
Panico 3
Duda &
Aburrimiento o
Frustracion g
'S
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1.3. GENERAR

- Actividad 3. Relacion de bebidas.

En esta actividad, el objetivo fue delimitar el perfil del
posible usuario.

Se hizo un cartel en el que se mostraban 5 tipos de
bebidas embotelladas saborizadas. A cada usuario se le
pidié marcar con una etiqueta cual relacionaba con una
bebida para adulto y cual para nino. ¢ic. 30

DONDE:

I: Jugos y néctares.

II: Agua de sabor artificial.

Ill: Agua mineralizada (limonada, naranjada).
IV: Agua con saborizante en polvo.

V: Bebida carbonatada con saborizante artificial.

FIG. 30. Cartel a de bebidas saborizadas embotelladas.



SELECCION DE AUDIENCIA.

Para llevar a cabo el grupo focal se convocaron a participantes entre 18 y
50 anos de edad con base en la conclusion: El consumo de este tipo de
bebidas es por placer, es decir, el cosumo dominado por la busqueda de
satisfaccion inmediata que esta pueda proporcionarle y no se considera
saludable, razon por la cudl nifios y ancianos no la consumen, por lo que
el usuario meta puede ser entre adolescentes y adultos. conciusiones Sondeo)

ASIGNACION DE ROLES.
Para definir los roles del equipo UNAM, nos basamos en las aptitudes de
cada integrante, quedando de la siguiente manera:

+ Moderador. Su funcion principal fue conducir a los participantes en
las actividades y propiciar la diversidad de opiniones en el grupo.

« Logistica. Fueron los encargados de la organizaron y distribucion de
las bebidas presurizadas, alimentos y material para las actividades.

+ Documentador. Fue el encargado de recopilar en video y fotografia el
desarrollo de la sesidon, ademas de registrar las opiniones y comentarios
de los participantes.

SELECCION DE LUGAR.

El lugar se selecciond por ser un espacio privado, amplio, iluminado,
ventilado, con el mobiliario necesario (sillas y mesas) para generar un
ambiente comodo y confiable para los participantes.

(En la siguiente etapa, se muestra el inicio de la sesion del grupo focal)

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA
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PROBAR.

- DESARROLLO DEL GRUPO FOCAL.
Metodologia.

Actividad 1. Evaluacion de boquillas.

Actividad 2. Emociones.
Actividad 3. Relacion de bebidas.

64
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1.4. PROBAR

DESARROLLO
DEL "GRUPO FOCAL

METODOLOGIA.

Se llevaron a cabo 3 sesiones con 8 personas cada una ric4n. A
cada participante se le entrego: 5 botellas con las boquillas
seleccionadas previamente ric 26, una tabla de evaluacion i 2s),
planillas de etiquetas de colores, un juego de tarjetas de
emociones y sensaciones ric 29 y un boligrafo.

La bebida presurizada estaba preparada con jugo natural de
naranja, agua mineral y endulzante artifcial, basada en una
naranjada de restaurante de acuerdo a la necesidad: comparable
a naranjada o limonada con agua mineral de un restaurante
Bc-N7, Fla. 5. Cada botella contenia 150ml de esta bebida.

En total participaron 23 personas de las cuales habia:

O O
08 b

mujeres hombres



ACTIVIDAD 1. EVALUACIGN DE BOQUILLAS.

Se les indico a los participantes que la evaluacion solo era de la
experiencia de beber a través de la boquilla, sin tomar en cuenta las
botellas. Para evaluar, el participante coloco en cada una de las
propiedades (comodidad, higiene, cantidad de burbujas, sabor,
apertura, hermeticidad) ric 28, una etiqueta de 4 colores diferentes,
de acuerdo a la satisfaccion que le generaba:

MENOR MAYOR .
SATISFACCION SATISFACCION
RESULTADOS.

Para contabilizar los resultados, asignamos un valor numerico a
cada color, quedando de la siguiente manera:

Valor: 0 Valor: 1 Valor: 1 Valor: 3

Se analizaron las caracteristas de cada propiedad (higiene,
comodidad, cantidad de burbujas, sabor, apertura y hermeticidad) de
las boquillas y se hicieron graficas con las puntuaciones mas altas y
mas bajas como referencia para el diseno del dispositivo. #ic 31a36)
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1.4. PROBAR

mT m g O W >

- COMODIDAD.
(Capacidad de la boquilla de adaptarse a la boca de los
participantes al beber)

Los participantes bebieron a través de cada boquilla. i 30

CONCLUSIONES
COMODIDAD.

- La tapa de la boquilla no tenia memoria, es decir no

- La tapa de la boquilla estorbo al beber, chocando
con las mejillas de los participantes.

regreso por lo que no estorbod para beber.
- La salida de agua estaba al borde de la tapa, lo que
c permitié una menor inclinacion de la botella al beber.

D

FIG 31. Comodidad




« HIGIENE.
(Confianza de que la boquilla se mantenga limpia)

Los participantes visualizaron el uso cotidiano que le darian a cada boquilla. #iG. 32)

m m O O W >

CONCLUSIONES
HIGIENE.

i

+ Las superficies alrededor de la boquilla eran
continuas y sin remetimientos.

- Tenia una tapa que protegia la boquilla.

- Boquilla expuesta a la intemperie , no tenia
tapa ni proteccion.

&2

FIG. 32. Higiene.

6/
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1.4. PROBAR

m m O O ©W >»

« CANTIDAD DE BURBUJAS.
(Sensacion de burbujeo al beber)

Los participantes degustaron la bebida a traves de cada boquilla
y determinaron el burbujeo que habia en su paladar. ric 33

CONCLUSIONES
CANTIDAD DE BURBUJAS.

- Se perdio la sensacion de burbujeo al succionar
la bebida, debido al diametro de los popotes.

- Salida libre de la bebida por el orificio de la
boquilla, es decir, sin rejillas o elementos que
obstruyeran el paso de las burbujas.

(ot

A ﬁ/,

FIG. 33. Cantidad de burbujas
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- SABOR.
(Apreciacion de la bebida a traves del sentido del gusto)

Los participantes intentaron diferenciar el sabor a pesar de que
la bebida era la misma para todas las boquillas. #ic 34

CONCLUSIONES
SABOR.

i

- Los resultados son similares a la propiedad de
qn Comodidad por lo que la experiencia de uso, altera la
percepcion del producto.

FIG. 34. Sabor.

69




10

1.4. PROBAR

« APERTURA.
(Claridad al abrir la boquilla para beber)

Los participantes manipularon la boquilla para abriry cerrar en repetidas
0Casiones. (G 3s)

A No aplica

06 9%

CONCLUSIONES
APERTURA.

- La pestana de la tapa de la boquilla era proporcional al apoyo

del dedo pulgar (dedo con el que la abrian).

A - La apertura se pudo efectuar con una sola mano.
!! - No fue clara la forma de apertura.

D

- Para abir la tapa de la boquilla, se requirio de mayor fuerza.

- Fue necesario utilizar ambas manos para abrir la tapa.

FIG. 35. Apertura



- HERMETICIDAD.
(Capacidad de impedir la salida de agua, a través de la boquilla cuando esta cerrada)

Los participantes agitaron, voltearon y presionaron las botellas para verificar si la
bebida se salia por la boquilla. ric 36

A o aplica

CONCLUSIONES
HERMETICIDAD.

i

- La tapa de la boquilla permanecio hermetica incluso
al presionar la botella.

C

‘ - La bebida escurrio y goteo al agitar y voltear la botella.
B

FIG. 36. Hermeticidad




1.4. PROBAR

Hicimos un conteo general para determinar cual de las boquillas tuvo una mayor calificacion
teniendo como resultado que la boquilla C fue la mas aceptada por los participantes. G 37

FIG. 37. Resultados generales de preferencia en tapas con chupon



Para las preguntas abiertas se hizd una recoleccion con los comentarios mas recurrentes, de cada
una de las boquillas y se dividieron en comentarios positivos y negativos. ia 38

Es anti-higiénico,
no se puede transportar
dentro de la botella.

Recuerdo dw

Boguilla muy grande
y anti-higiénica.

Fdeil de abrir.

Cdmodo, Fdcil de abrir
buena dosificacidn de | fquido.

Confusa, forma de abrir compleja,
incimoda para beber.

(——

COMENTARIOS POSITIVOS
SOAILVD3IN SOIdVLNIWOD

Dif fcil de abrir
con dedos grandes.

gequro para transportar, gracias
a SV membrana interna.

Tapa dif fcil de quitar,
se puede perder; la boquilla
debe cerrarse con la mano.

Buena contidad
de burbujas.

FIG. 38. Comentarios positivos y negativos recurrentes

/3
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1.4. PROBAR

ACTIVIDAD 2. EMOCIONES.

Los participantes repartieron las tarjetas de sensaciones y emociones entre cada una de las
boquillas de acuerdo a su percepcion.

RESULTADOS.
Para poder interpretar los resultados, se contabilizaron las emociones y sensaciones en positivas y
negativas. De este conteo, solo se tomo en cuenta la emocidén o sensacion que tuvo mas

repeticiones. ria 39

POSITIVAS NEGRTIVAS

> @

CONFUST N

FELICIDAD | PREOCUPACI ON ‘

FELICIDAD MOLESTIA

€

SATISFACCL (N

FIG. 39. Emociones y sensaciones con mas repeticion para cada boquilla

GRSENSO / GUSTO / SATISFACCION




ACTIVIDAD 3. RELACION DE BEBIDAS.

Cada participante coloco una etiqueta en la bebida saborizada, que consideraba era para
ninos, jovenes y adultos.

RESULTADOS.

Para obtener los resultados se hizo un conteo de la relacion que los participantes hicieron
entre tipo de consumidor y bebidas, posteriormente se dividieron por rango de edad en:
jovenes (18 a 25 anos), adultos (+25 anos) y Ninos (-12 anos). Fic. 40

. Jugos y néctares.

. Agua de sabor artificial.

NINOS

. Agua mineralizada (naranjada/limonada)
' Agua con saborizante en polvo.
‘ Bebida carbonatada con saborizante artificial.

o Rgua de sabor
o7 artificial

JOVENES ADULTOS

185%  L8.0%

0 Agua de sabor flgua mineralizada
l” .5 /0 artificial (naranjadallimondada)

Jugos y
néctares
wew  L8.9%

Bebida carbonatada
con saborizante artificial

FIG. 40. Resultados por caracteristicas de las tapas con chupon
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APRENDER

En esta etapa se reviso o realizado durante el primer ciclo
para determinar que fue lo mas relevante que ayudo a
redefinir la direccion del proyecto para el segundo ciclo.

/9




Diseno conceptual de dispositivo para preparacion y consumo de bebida
carbonatada acoplable a botellas de agua comerciales de 600 ml.
Posible competencia directa

Aprendimos que: /
01- Existen diferentes tipos de bebidas saborizadas, entre ellas, las presurizadas.

tiene una tapa \
para beber a través de ella
Carbonatadas Gasificadas Mineralizadas

“..8e bebe a través de el dispositivo y debe volver a cerrarse para conservar el liquido...”
(BC-N17, FIG. 9)

02 - Entre las marcas de botellas de agua de 03 - De los saborizantes en polvo que existen en el
600 ml mas consumidas en el mercado, las mercado, se requieren:
dimensiones de las boquillas varian.

Didmetro

e ] 2.6-3.96 cravios
i O\ B0OML i AGUA |\

L J

Profundidad
de tapa
| Todos deben ser agitados para una mezcla perfecta.

“No serd necesario agitar para preparar la bebida”
(BC-Nt5, FIG. 9)
“tl dispositivo se acopla a botellas de agua de PET

80 de 600ml de cualquier marca de venta en México”
(BC-R!, FIG. )

04 - Se descubrieron 20 dispositivos a nivel mundial que dosifican un

saborizante (conceptuales y/o en el mercado).
0

20% 30%
se pueden beber a

se acoplan a diferentes son intuitivos.
diametros de boquilla. traves de ellos.

1.5. APRENDER

OPORTUNLDADES DE INNOVACI N



05 - De la primer aproximacion al usuario consumidor de bebidas presurizadas:
Las consumen por satisfaccion y no las consideran saludables.

Los usuarios no estan acostumbrados a
beber a través de una tapa con boquilla, una
bebida presurizada ;Qué pasaria...?

GRUPQ FOCAL
“Comparable a naranjada o limonada con

agla minem!acq}ﬁ, Fulr; Bgesmuran’w"L @‘l @5 28

popote boquillas participantes

8823

88724 (6
RESULTADQS.

HIGIENE.
+ Es necesario tener una tapa que proteja la boquilla del exterior.
+ La boquilla debe de ser continua y sin remetimientos.

COMODIDAD.
+ La boquilla debe medir 20mm de diametro aproximadamente.
- La tapa de la boquilla no tiene que que estorbar al beber.

BURBUJAS.

- La salida de agua tiene que ser libre para que las burbujas no

se pierdan o revienten. REQUERIMIENT%}S
+ No se debe succionar para beber. PARR EL DISEND
APERTURA.

- La practicidad es tomada como una prioridad.
- Codigos de uso intuitivos.
- Indicador de apertura por primera vez (sonido, tope, etc)

HERMETICIDAD.
- Sin fugas de liquido para que se pueda transportar.

oo DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y
— CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA







otGUNDO CICLO:
REQUERIMIENTOS

Con las conclusiones del primer ciclo se inicié el segundo, el cual,
estuvo orientado en las necesidades con las que el dispositivo debia
cumplir, planteados por que fueron analizadas para la
creacion de la hipotesis.

A lo largo del ciclo, se buscoé comprobar dichas hipétesis y con los
resultados obtenidos delimitamos los requerimientos definitivos para el
diseno de los dispositivos.

83
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RE-DEFINIR.

- REQUERIMIENTOS DEL DISPOSITIVO.

86
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2.1 RE-DEFINIR

REQUERIMIENTOS
DEL DISPOSITIVO.

Con base en los resultados del primer ciclo y la orden de trabajo por
parte de [ sc analizaron y redefinieron las necesidades con
las que el dispositivo debia cumplir, de las cuales 6 fueron
considerados de suma importancia para esta etapa del proyecto por
estar enfocadas en el diseno. Fic. 42

EL DIPOSITIVO DEBE...

Acoplarse a las botellas de 600ml de agua de

BC-N1 mayor consumo en Meéxico.

Contener de 2.6 a 9 gr de saborizante

BC-N2 carbonatado en polvo de naranjada o limonada.

BC-N3 Liberar presic’ml de CO, generada por la
reaccion saborizante-agua.

BC-N4 Permitir beber a travées de él, después de
preparar la bebida.

BC-R5 | Dosificar el saborizante en polvo en su totalidad.

BC-R6 Preparar la bebida sin la necesidad de agitar
la botella.

FIG. 42. Necesidades fundamentales para el disefio del dispositivo.




Estas necesidades fueron interpretadas en 6 requerimientos que se
plantearon como hipotesis ric.43 para comprobarlas y posteriormente
poder aplicarlas al diseno del dispositivo.

BC-R1. ACOPLAR.

®

BC-R2. CONTENER.

)

BC-R3. LIBERAR PRESION.

BC-R4. BEBER A TRAVES.

BC-R5. DOSIFICAR.

Y

BC-R6. MEZCLAR.

HIPOTESIS.

El acoplamiento puede ser interno o externo a la
boquilla de la botella, temporal o permanente. Si
es permanente, no debe desacoplarse, aun
cuando la botella deba transportarse.

El saborizante debe estar contenido y aislado
de agentes externos para que no se dane antes
de su activacion.

Como el saborizante tiene carbonatacion, se
debe considerar una salida de gas (CO,) para
evitar derrames u otros accidentes al activarlo.

Debe contar con una boquilla de
aproximadamente 20mm de diametro para la
boca del usuario, si el dispositivo se acopla
permanentemente.

Debe de dosificar el saborizante por medio de un
mecanismo que lo libere por completo y en una
sola exhibicion (que no queden residuos dentro
del dispositivo).

Se debe mezclar por medio un agitador
para evitar que el saborizante se apelmace’.

‘Apelmazar: Hacer que una masa esté menos esponjosa o mas compacta de lo requerido

FIG. 43. Requerimientos con los que el dispositivo debe cumplir,

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA
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CONOCER.

- ELEMENTOS EXTERNOS AL DISPOSITIVO.

Volumen de saborizante.
Efervescencia.
Flujo de agua.

- MOODBOARD.

90
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2.2. CONOCER

ELEMENTOS
EXTERNOS AL DISPOSITIVO.

Se entiende por elementos externos, a las
partes que no se van a disenar, en este caso, el
saborizante y sus caracteristicas como el
volumen requerido para preparar 60oml de
agua, su efervescencia’y el flujo de la bebida
ya preparada a través de una boquilla.

Para conocer estas caracteristicas se hizo un
analisis de cada una.

Cabe mencionar que la formulacion del
saborizante estaba en desarrollo por la

(B = la par de este proyecto, por lo que
hasta el momento no se contaba con ninguna

muestra del saborizante final.

VOLUMEN DE SABORIZANTE.

Conocer el volumen de saborizante para
preparar 600ml de bebida, nos ayudo para

dimensionar el contenedor del dispositivo.
(BC-R2. FIG. 42)

La Facultad de Quimica de la [ NG
I proporciono la

siguiente informacion acerca de la formula del
saborizante:

- El saborizante es en polvo y es similar a
.

- La cantidad aproximada para la preparacion
de 600 ml de bebida es de 7.82gr, de la cual:
3.34gr son de elementos de carbonatacion y
4.5gr de saborizante. i 44

Sin las muestras aun y para obtener el volumen
de saborizante se utilizo polvo de [Jll®.

3.34qr TOTAL: 2

= de carbonatacidn s
E 18 g ¢
g + AN
= 4 5qr .6 2
= de saborizante ‘;
¢

*Efervescencia: proceso quimico que consiste en la reaccion de un acido con un carbonato o bicarbonato de sodio, desprendiendo

dioxido de carbono a través de un liquido.



CONCLUSIONES
VOLUMEN.

- El contenedor debe albergar 7.82 gramos de saborizante o0 14.62 mililitros. Dejando una
tolerancia para dimensionar el contenedor, el volumen se redonded a 15 cmé.

Si el contenedor fuera un cubo, cada lado mediria. 2.5 cm. aproximadamente. i 45

15
:
C
ke]
L5 8%
= C
og
©5
2 5o
5 o £

EFERVESCENCIA.

Como se trata de una bebida carbonatada, fue importante conocer que sucedia cuando el
saborizante reaccionaba con el agua dentro de una botella de 6ooml. Aun sin las muestras
se buscaron componentes efervescentes similares al saborizante.

Para este analisis se utilizaron componentes farmaceéuticos efervescentes en comprimidos,
tabletas y soluciones en polvo que funcionan como antiacidos y otros que contienen
vitamina C. Estos componentes se encontraron en farmacias de la CDMX en 2015. ic.46)

FIG. 46. Componentes efervescentes analizados.
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Se realizaron diversas pruebas, las cuales
consisitieron en introducir cada componente
efervescente en botellas de agua de 6ooml
desechables (PET) y esperar a que se disolviera
por si solo. Si el producto no se disolvia
después de 15 segundos, se proseguia a agitar
la botella, esperar 15 segundos mas y destapar.
Esta secuencia se repitio en 4 ocasiones

teniendo las siguientes variantes en las botellas:

+ Sin taparrosca.

- Con taparrosca.

- Con boquilla.

+ Con boquilla de membrana. ce' Fa 26

La cantidad del componente que se utilizo fue
proporcional a lo que se sugeria en cada
envase para 60oml de agua.

Para el analisis se consideraron los siguientes
factores:

+ Solubilidad: Si el componente se disolvia por
si solo o necesitaba ser agitado.

- Presion de la botella: Qué sucedia con la
botella cuando el componente se introducia y
ademas la botella se cerraba, y qué sucedia
cuando se mantenia abierta.

+ Reaccion: Que sucedia cuando la botella era
agitada y despueés se abria

Los resultados fueron los siguientes: ic. 47

EFERVESCENCIA

SIN TAPARROSCA

TAPARROSCA

BOQUILLA BOQUILLA DE MEMBRANA

El comprimido se fue al fondo del agua y genero un poco de espuma
en la superficie.

El comprimido se fue al fondo del agua y se disolvio por completo rapidamente y
las burbujas que generaba se quedaban en el agua.

Al tener contacto con
el gas, la membrana
emitia un sonido.

Se genero espuma

hasta la boquilla, lo que
evito que se disolviera
todo el polvo.

La botella se hinchoy
al destapar, subio la
espumay se derramo.

El agua salio
proyectada por la
boquilla.

Elagua se derramo
por la boquilla a pesar
de tener la membrana.

2.2. CONOCER

FIG. 47. Resultados de efervescencia



CONCLUSIONES
EFERVESCENCIA.

TABLETA/COMPRIMIDO POLYD

El polvo se queda
aglomerado en la parte
superior.

Necesitan una ]
L—— minima liberacidn —
de presidn® \

\ Debe agitarse**
e disvelven facilmente.

*Si la botella se cierra inmediatamente, esta se deforma por la
presion generada.

“"La hipotesis del requerimiento BC-R6 Mezclar ¢ic.42 se modifico:
Por medio de un agitador que evite que el saborizante se apelmace,
si se utiliza [Jll® es posible que la botella deba agitarse.

FIG. 48. Conclusiones de efervescencia.
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2.2. CONOCER

FLUJO DE AGUA.

A partir de los resultados de evaluacion de boquillas del grupo focal a4 proear),
surgio la hipotesis: el flujo del agua influye en la percepcion del usuario respecto a
la sensacién de burbujas y sabor de las bebidas. Para comprobarla, se midid y
comparo el flujo de agua que pasaba a través cada boquilla.

La prueba consistio en verter 10ml de agua y medir el tiempo en el que el liquido
terminaba de pasar por el orificio de las boquillas evaluadas en el ciclo anterior en
el grupo focal e 26. Esta prueba se repitio 3 veces con cada boquilla, los tiempos
obtenidos fueron promediados para tener un solo resultado por cada una. (Cabe
mencionar que se omitieron la boquilla “A" (popote) y la boquilla “E" en esta prueba
porque no se debia succionar para que el agua fluyera).

Los resultados fueron los siguientes: i 49

B F D C
PROMEDIO: PROMEDIO: PROMEDIO: PROMEDIO:
10mlen 6.3s 10mlen 6.44s 1i0omlen 11.9s 1iomlen12.3s

Mayor Flujo Menor Flujo
de agua de agua

PASO DE AGUA.

Una vez obtenidos los resultados de flujo de agua, nos percatamos que la
boquilla C tuvo un menor flujo e 49. y al compararla con los resultados de
evaluacion del grupo focal a4 rrosar), fue la que obtuvo una mayor preferencia por
los usuarios en todos los aspectos evaluados. A partir de esto surgio la pregunta:
JQué atributos tiene la boquilla para provocar una satisfaccion en el usuario?

‘Basado en los resultados de la evaluacion de boquillas del Grupo Focal (FIG. 33y 34)

Mejor sabor
Mayor burbujeo*

FIG. 49. Resultados de flujo de agua.



Para responder la pregunta se comparo y analizo la configuracion de cada
boquilla e 49 y se descubrio que las boquillas con evaluaciones bajas
fueron las que tenian un elemento central interno, mientras que las que
permitian el paso del agua de forma directa estaban mejor evaluadas. #ia 50

Por lo que se considero al paso de agua como un factor importante para el
diseno de la boquilla del dispositivo.

+ Hipotesis.
Si hay un elmento central en el paso de la bebida, se rompen las burbujas.

e . Flujo de agua menor
- Flio de agua mayir ton paso directo.
ton paso indirecto.

FIG. 50. Flujo y paso de agua

CONCLUSIONES
FLUJO DE AGUA.

Flujo de agua: Cantidad de agua que pasa en determinado tiempo.
Paso de agua: Recorrido o ruta que hace el agua y esto lo determina la
configuracion de la boquilla. 95

+ Comparando los resultados de evaluacion de boquillas en la propiedad
de cantidad de burbujas, del grupo focal e 33. con los resultados del flujo
de agua a través de la boquilla concluimos que:

Si el flujo de agua es menor, pero el paso es directo, se percibira una
mayor cantidad de burbujas y un mejor sabor. Por el contrario, si el flujo
de agua es mayor pero el paso es indirecto, entonces evitara que las
burbujas lleguen a la boca del usuario. Fic. 50

- ELflujo y el paso de agua son factores que si se pueden disenar, por lo
que es importante que el flujo oscile entre los 12 segundos y que el paso
de agua sea directo.
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2.2. CONOCER

’Rovira, M. ¢Mood qué?, iMoodboard!: Foro Alfa.
https://foroalfa.org/articulos/mood-que-mood-board

MOODBOARD

Con la intencion de encontrar soluciones a cada
requerimiento que el dispositivo debia cumplir ¢ic.
42, buscamos una herramienta de generacion de
ideas que nos ayudo a desglosar conceptos
complejos, conocida como moodboard.

Un moodboard es una herramienta de
comunicacion que se presenta en una especie de
collage, que combina textos, bocetos,
ilustraciones, fotografias, otras imagenes, etc.y lo
hace de manera simultanea (a un golpe de vista)
que ayuda a presentar de manera visual, un
concepto, una idea, una propuesta, un proyecto..”

Se hicieron 6 moodboards para cada
requerimiento (acoplar, contener, liberar presion,
beber a traves, dosificar y mezclar) con el objetivo
de tener un rango mas amplio de propuestas.

De esta forma se logro encontrar una gran
cantidad de soluciones aplicadas en productos de
todo tipo (hogar, belleza, dulces, bebeés, cafe,
medicina, etc) y soluciones inspiradas en animales
y plantas, que se complementaron con bocetos,
palabras clave e ideas que surgian durante el
desarrollo de esta actividad. #ic s»

LIBERACION DE POLVO



CONTENCION AISLADA DE POLVO | BEBERATRAVES DE..

FIG. 51. Moodboards de requ-ér.\m\entos

co DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y
~~ CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA




4YHINIO €¢

98



GENERAR

- PRIMERA GENERACION DE DISPOSITIVOS.

1.Burbuja.
2.Acordeon.
3.Taponetina.
4.Submarino.
5.Panzon.
6.Limoroca.
7.Elevador.
8.Cubos.
9.Bolsa.
10.Soplon.

99
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2.3. GENERAR

PRIMERA GENERACION
DE DISPOSITIVOS.

Con la gran variedad de opciones de solucion
encontradas en los moodboards comenzamos
a generar de manera individual propuestas de
dipositivos que integraban dichas soluciones,
las cuales se desarrollaron mediante
diagramas y bocetos simples que explicaban

sus cualidades y mecanismos. Cabe mencionar,

que ademas de los moodboards, las soluciones
se basaron en resultados de analisis, pruebasy
conclusiones de etapas anteriores como: la
posibilidad de romper una cubierta para
dosificar (02Tapas con sello no convencional) O beber a través
de un popote ca. Fic 26

Posteriormente se presentaron todas las
propuestas en equipo, sin descartar ninguna,
por mas compleja, extrana o simple que fuera,
como parte de la metodologia aplicada al
proyecto, para después analizarlas, y encontrar
similitudes o variantes.

De todas las propuestas analizadas, el
requerimiento que tuvo mayor desarrollo en la
solucion fue: BC-R5, Dosificar, ric 42, ya que
implicaba la aplicacion de mecanismos que
permitieran el funcionamiento del dispositivo.

Se desarrollaron 10 propuestas resultantes de
la combinacion de las mejores caracteristicas
de cada propuesta individual, de las cuales
realizamos una ficha descriptiva, en donde se
describio la solucion a cada uno de los 6
requerimientos con las que el dispositivo debia
cumplir (acoplar, contener, liberar presion,
beber a traves, dosificar y mezclar) y ademas
hicimos un diagrama de funcionamiento y
configuracion de cada propuesta ic sz



ACOPLAR

O

CONTENER

Diagrama

LIBERAR PRESION

(-'[ BEBER A TRAVES

DOSIFICAR

@ .

@ MEZCLAR

FIG. 52. Ficha descriptiva para generacion de dispositivos.

Para comprobar que las propuestas
creadas en las fichas descriptivas
funcionaban, se construyeron
pretotipos’ de cada una. Estos se
elaboraron con materiales y piezas
que se tenian al alcance (tubos de
pvc, globos, piezas de envases de
dulces, popotes, empaques, etc)), lo
cual nos permitio hacerlos de forma
sencilla, rapida y a bajo costo.

Es importante resaltar que este tipo
de maquetacion fue solo para
identificar las funciones, por lo que la
apariencia no fue una prioridad y
durante el proceso se modificaron

proporciones y configuracion de
algunas piezas para agilizar su
elaboracion, cuidando que esto no
alterara el funcionamiento.

A continuacion se describe la 101
primera generacion de dispositivos,

en la que se muestra de donde

surgieron, una breve descripcion, las

soluciones dadas a cada

requerimiento (acoplar, contener,

liberar presion, beber a través,

dosificar y mezclar) y la secuencia de

uso. Cada propuesta fue nombrada

para facilitar su identificacion.

‘Pretotipo: Modelo que tiene como objetivo validar el atractivo de mercado y el uso potencial de un nuevo producto o servicio simulando
la experiencia del mismo y minimizando los recursos empleados.
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2.3. GENERAR

1. "BURBUJA

La propuesta esta inspirada en la forma de una burbuja, para hacer que el dispositivo
fuera simple, compacto y facil de manipular se simplifico la forma de dosificar el
saborizante, y se utilizaron materiales flexibles. ¢ic.53

A presion, en la parte interna
de la boquilla de la botella, es temporal.

Saborizante dentro de una esfera
flexible que lo aisla de la humedad.

Al terminar de dosificar el polvo
( ><3 y retirar el dispositivo.

jBoquilla de botella.

Al presionar la parte superior,
una punta rompe un sello inferior.

¥

@ Agitar la botella.

FIG. 53. Descripcion “burbuja”



SECUENCIA DE USO.

Presionar hasta romper

@ @ el sello.

Acoplar a presidn
dentro de la botella.

®
BN

Presionar
los laterales.

103

Retirar para
beber.

FIG. 54. Secuencia de uso "burbuja”.




2. "ACORDEON"

Como el volumen del saborizante provocaba que el dispositivo fuera muy grande, para esta
propuesta se redujeron sus dimensiones a traves de pliegues, inspirados en la papiroflexia,
que se colapsaban al activar y dosificar el saborizante. ¢ic ss

A presion, en la parte interna
de la boquilla de la botella, es permanente.

@ Polvo dentro de un contenedor con
estrias flexibles que se colapsan.

Através de la boquilla
O<3 del dispositivo.

Por la boquilla tipo popote
del dispositivo.

Al presionar la boquilla,
rompe un sello inferior.

%

@ Agitar la botella.

==
=
=
L
=
o
=)
5
N

FIG. 55. Descripcion "acordeon’.



SECUENCIA DE USO.

Presiona hasta

@ romper el sello.

Acoplar a presidn
\( dentro de la botella.

/l\ /l\ Regresa para

@ liberar el gas. (LD Presiona hasta colapsar el contenedor.
Bebe a través de la boguilla tipo popote.

Ll

FIG. 56. Secuencia de uso “acordedn”
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3. "TAPONETINA

Esta propuesta se enfoco en solucionar los requerimientos: beber a traves y dosificar ec-ray Bc-Rs, FIG. 42)
el saborizante del dispositivo sin necesidad de retirarlo, por lo que se desarrollé un mecanismo en
el cual, después de dosificar, permitiera el paso de la bebida. Inspirado en los tapones de las tinas
de bano. i 57

En la parte interna, a ras de la boquilla
de la botella, es permanente.

Polvo dentro de un cilindro rigido
que aisla al saborizante de la humedad.

O<9 A través de la boquilla
del dispositivo.
@;Por la boquilla del dispositivo.

Aljalar la boquilla hacia arriba
permite el paso del saborizante.

@ Agitar la botella.

FIG. 57. Descripcion “taponetina’.



SECUENCIA DE USO

@ /]\ Subir el tapin

para dosificar y
liberar presidn.

Acoplar dentro de la botella
hasta el tope de la boguilla.

Y 4

Bajar tapdn para
cerrar la bebida. /I\ Subir tapdn para beber.
107

FIG. 58. Secuencia de uso “taponetina”.




2.3. GENERAR

4. "SUBMARINO”

Después de comprobar la efectividad de disolucion de las tabletas efervecentes ic 47, elaboramos
esta propuesta que dejaba caer un contenedor con el saborizante al fondo de la botella y desde ahi
lo dosificaba y mezclaba. Esta inspirado en los submarinos e infusores de té. i s9

Encima de la boquilla
de la botella, es temporal.

Saborizante dentro de un cilindro
ranurado contenido dentro
de otro cilndro.

Oﬁ Al retirar el dispositivo.

@5‘ Boquilla de la botella.

Presionando el cilindro
interno que se va al fondo
4/ de la botella.

@ Se disuelve por si solo.

FIG. 59. Descripcion “submarino”.



SECUENCIA DE USO.

@ @ \l/ Presiona para liberar

Coloca encima de

\( la boquilla de la botella.

(I Retira el dispositivo
para beber.

Espera a que el polvo
se disvelva.

FIG. 60. Secuencia de uso “submarino”.

el contenedor interno.

109
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5. “PANZON"

Tomamos como referencia el mecanismo del diafragma y lo aplicamos a partir de
materiales flexibles para simplificarlo, que ademas combinamos con la experiencia de
soltar un elemento al dosificar el saborizante, que semejaba a un limon. ¢ v

Encima de la boquilla
de la botella, es temporal.

Polvo dentro de un cilindro
contenido dentro de un ovoide”.

% Al retirar el dispositivo.
@? Boquilla de la botella.

Aljalar el cilindro interno, libera una
esfera plastica.

Esfera de plastico que
funciona como agitador.

‘Ovoide: que tiene forma de huevo

FIG. 61. Descripcion “panzon”



SECUENCIA DE USO.

O, O ®

Coloca encima de la boguilla Jala el cilindro
de la botella. para liberar la pieza pldstica. Retira para beber.

1 T P

Y v

Funciona como
agitador.

FIG. 62. Secuencia de uso ‘panzon”.

1




6. "LIMOROCA

Esta fue una propuesta alternativa para dosificar y mezclar el polvo al mismo tiempo y
poder utilizar el mismo dispositivo para beber. Estuvo inspirado en los dulces de
tamarindo (tamaroca.) e 63

Polvo aglomerado en las
paredes de un popote.

(}9 A traves del popote.

(ﬁ A través del popote.

112 Al agitar el popote y en

contacto con el agua.

N

@ El popote funciona como mezclador.

2.3. GENERAR

Q A presion dentro de la botella, es permanente.

FIG 63. Descripcion “limoroca”.



SECUENCIA DE USO.

O,

Introduce el
dispositivo.

O

Acopla a presidn
el tapdn.

!

®

Mueve el popote
para disolver el polvo.

FIG 64. Secuencia de uso “limoroca”.
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2.3. GENERAR

7. "ELEVADOR™

Esta propuesta se baso en el mecanismo de una jeringa, en la que se empuja una pared de
su contenedor cilindrico para presionar el saborizante y romper la barrera del otro extremo
para dosificarlo. Se implemento el popote para beber sin retirar el dispositivo. e es

A presion, alinterior de la
boquilla de la botella, es permanente.

Polvo dentro de un cilindro
de plastico traslucido.

(}9 Atraves del dispositivo.

Quitando el tapon del popote
del dispositivo.

Empujando el popote que rompe
un sello al inferior del dispositivo.

¥

@ Agitar la botella.

FIG. 65. Descripcion “elevador”.



SECUENCIA DE USO.

O, 0, ® ®

Sube el popote

Bajo el popote para dosificar el polvo.
para romper el contenedor. T
\_/ Baja el popote
para beber.
\ %

Acopla a presidn.

v

FIG. 66. Secuencia de uso "elevador”.

1




2.3. GENERAR

8. "CUBOS”

Con la intencion de dosificar el saborizante con mayor velocidad, este se dividio en varios
contenedores que se dejaban caer dentro del agua, inspirados en los cubos de hielo y tomando
como referencia el mecanismo de una jeringa. Ademas se propuso un acoplamiento externo
para evitar la obstruccion del mecanismo al dosificar los cubos. ic. 67

Parte externa de la boquilla,
se detiene del cuello de la botella, es temporal.

Saborizante dentro de 4 cubos
de plastico contenidos dentro de un cilindro.

(_’[ Boquilla de la botella.

Presionando el émbolo’
que empuja los cubos.

Agitar la botella. Los cubos de plastico

\ w0 [ funcionan como mezclador.
‘7& W&,&'p \’,\v\ﬁ\o Lii/ 74 05N

Coviicd wezal

e '

*Embolo: Barra cuyos movimientos se encuentran limitados en una sola direccion, por una guia.

C—{Q A través del cilindro del dispositivo.

FIG. 67. Descripcion “cubos”.



SECUENCIA DE USO.

@ @ Presiona para @ Retira el dispositivo

liberar los cubos. para beber.

J

Ll 1
i

=)

< 1Y

Acopla por la
parte externa de
la boquilla, hasta

el cuello.

FIG. 68. Secuencia de uso “cubos”.
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2.3. GENERAR

9. "BOLSA

Esta fue una propuesta que rebasé los limites de la orden de trabajo de [ v surgio de la
idea de que el contenedor ademas de tener el saborizante, albergaria también la bebida para
generar una experiencia de nostalgia que haga referencia a la forma de beber refrescos en los anos

80 por medio de una bolsa de plastico. i 69

Q Conceéntrico a la boquilla de la botella.

@ Saborizante dentro de una bolsa de plastico.

O_<9 Mientras el liquido de la
botella, pasa a la bolsa.

Por el popote, la botella se desechay
la bebida permanece en la bolsa.

&

Q El saborizante se mantiene dentro de la bolsa.

@ El popote funciona como agitador.

FIG. 69. Descripcion “bolsa".



SECUENCIA DE USO.

O ® ®

Introduce el

popote, mezcla

\l/ y bebe.

Voltea la
botella, hasta

vertir toda el
agua.

N

Rjusta sobre
la boguilla

de la botella. Retira la

botella.

)

FIG. 70. Secuencia de uso “bolsa".
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10. “SOPLON"

Despues de observar en el analisis de efervescencia que se generaba espuma en la
superficie del agua dentro de la botella al verter polvo y esto evitaba su completa disolucion
G 48, Se propuso dosificar el saborizante desde el fondo de la botella a partir de un popote,
esta idea estuvo inspirada en los dulces contenidos dentro de tubos y en los
‘espantasuegras” por la accion de soplar. ¢ic. 7

Q Dentro de la botella, es permanente.

@ Saborizante dentro de un tubo de plastico

Oﬁ Por la boquilla de la botella.
@? A traves del tubo.

Al tener contacto con el agua,
el polvo se disuelve.

120

@ El tubo funciona como agitador.

2.3. GENERAR

FIG. 71. Descripcion “soplon”.



SECUENCIA DE USO.

O

Introduce el popote
dentro de la botella.

2

®

Mueve el popote
para disolver el polvo.

&

1)

®

Bebe a través del popote.

FIG. 72. Secuencia de uso “soplon”.

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA
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PROBAR.

- PRUEBAS PRIMERA GENERACION DE DISPOSITIVOS. 124

Pruebas y evaluaciones particulares.
Evaluaciones de dispositivos. 123

Resultados.
Conclusiones.
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2.4. PROBAR

PRUEBAS

PRIMERA GENERACION DE DISPOSITIVOS.

Como parte de la metodologia y para poder
comprobar los requerimientos de cada
dispositivo i 43, se realizaron distintas pruebas
y evaluaciones;

- Particulares (acoplar, contener y dosificar):
pruebas con saborizante en botellas sin aguay
sin usuarios.

+ Con usuarios (acoplar, contener, dosificary
beber a traves): pruebas con saborizante en
botellas sin agua.

- Equipo [ (acoplar, contener, dosificar,
beber a traves, mezclar): pruebas con
saborizantes en botellas con aguay con
usuarios.

PRUEBAS Y EVALUACIONES PARTICULARES.

Realizadas por nosotros en el area de trabajo. El
objetivo fue comprobar las hipotesis de los
requerimientos: acoplar, contener y dosificar,
de los pretotipos de acuerdo a lo planteado en
las propuestas desarrolladas en diagramas y
anotaciones. (23 GeENERAR)

La prueba consistio en llenar los dispositivos
con 7.82 gramos (ric. 49 de polvo (se utilizd
B ®. ya que la formula del saborizante aun
no estaba lista), acoplarlo a una botella
desechable de 60omly activarlo para dosificar
el polvo.

En este caso la botella no contenia agua pues
lo consideramos irrelevante pues el [Jlll® no
tenia efervescencia, por lo que los
requerimientos: liberar presion y mezclar, los
tomamos como suposiciones, mientras que el
requerimiento: beber a través, solo estaba
indicado en la configuracion de los pretotipos.
En ningun momento se bebid, ya que la
mayoria de los materiales con los que estaban
fabricados los pretotipos no eran de grado
alimenticio.

Estas pruebas sirvieron para encontrar
posibles fallas en los pretotipos y hacerles
mejoras antes de realizar las pruebasy
evaluaciones con usuarios y con el equipo de



PRUEBAS Y EVALUACIGN USUARIOS/MONDELEZ.

Con el fin de identificar debilidades y fortalezas de

cada una de las 10 propuestas de dispositivos, se

organizaron 2 actividades de pruebas y evaluacion,

para llevarlas a posibles usuarios y al equipo de
que se describen a continuacion.

ACTIVIDAD 1. EVALUACION DE DISPOSITIVOS.

Elaboramos una tabla ilustrada con las 10 propuestas
de dispositivos, en donde se tomaron en cuenta los
siguientes aspectos relacionados a la manipulacion y
experiencia de uso: higiene, comodidad, claridad de
uso, facilidad de activacion, interés y entretenimiento.
Para su evaluacion utilizamos una escalade 1a 5 en
donde 1 era la menor calificacion y 5 la mayor.
Ademas agregamos preguntas abiertas para conocer
los motivos de preferencia de las propuestas. ric 73

EDAD:

SEXO:

Evalua cada dispositivo y contesta las preguntas

1

&

2 3 4 5

Burbuja Acordedn | Taponetina

LI

Submarino

i

Panzén
J v

Limaroca Elevador

LS

Comodidad

126

¢la propuesta se percibe limpia? > | Higiene

ila activacidn de la propuesta es intuitiva? > [cClaridad de uso

Facilidad de
activacion

éla activacidn provoca curiosidad? > [interes

¢La propesta genera una emocidn positiva? > |Entretenido

¢Cual es el que menos te gusto? ;Por que2

¢Cual es tu favorito? ;Por qué2

Observaciones.

FIG. 73. Tabla de evaluacion de propuestas.



ACTIVIDAD 2. EMOCIONES / SENSACIONES.

El objetivo de esta actividad fue identificar el
impacto emocional que generod la manipulacion
y experiencia de activacion de las propuestas.
Para ello, elaboramos una tabla de emocionesy
sensaciones, positivas y negativas, donde el
usuario las relacionaba con el nombre de cada

126

2.4. PROBAR

propuesta. Fic. 74

NOMBRE:

SEXO: EDAD:

Coloca el nombre del dispositivo segun la sensacion/emocion que te genero
SENSACION/ EMOCION NOMBRE DEL DISPOSITIVO SENSACION/EMOCION | NOMBRE DEL DISPOSITIVO
Aburrimiento Frustracion
Confianza Gusto
Conflicto Indiferencia
Confusion Interes
Dependencia Molestia
Desagrado Panico
Desconfianza Placer
Desesperacion Preocupacion
Diversion Recompensa
Duda Relajacion
Emocion Satisfaccion
Enojo Sorpresa
Estres Tristeza
Felicidad Verglenza

FIG. 74. Tabla de emociones y sensaciones.



8 Avila, R., Prado, L. & Gonzalez, E. (2007) Dimensiones antropométricas

de poblacion latinoamericana, Guadalajara, México.

PRUEBAS Y EVALUACION CON USUARIOS.

Buscamos usuarios con los siguientes rangos
de eda;

- mujery hombre de 18 a 29 anos.

- mujer y hombre de 30 a 49 anos.

- mujer y hombre mayor de 50 anos.

y @ usuarios extremos con caracteristicas que
dificultaran la manipulacion de las propuestas:

+ mujer con unas largas

- hombre de manos grandes (longitud 20cm) 95
percentil de hombre entre 18-65 anos.®

Las actividades de pruebas y evaluacion se
desarrollaron en areas verdes e instalaciones
de Ciudad Universitaria. A cada usuario
participante le explicamos el proyecto que se

estaba desarrollando y que el objetivo de la
prueba era evaluar cada propuesta solo en
cuestiones de funcionalidad, haciendo énfasis
en que la apariencia no era una prioridad, ya
que solo eran pretotipos de prueba. Les
entregamos un instructivo de activacion de
cada propuesta (ic s4,56, 58, 60, 62, 64, 66,68, 70y 72), UNA
botella desechable de 600ml vacia de
diferentes marcas, los 10 pretotipos que
contenian 7.82gr de [ll® una tabla de
evaluacion e 73 y una tabla de
emociones/sensaciones. ic.7a

Los usuarios seguian las instrucciones de
activacion y despues evaluaban cada una de
las 10 propuestas. G 75

FIG. 75. Pruebas y evaluaciones con usuarios
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PRUEBAS Y EVALUACION CON EQUIPO DE

Se convoco a una junta a finales de septiembre pretotipos que contenian 7.82gr de [Jll® y 10

de 2015 con el equipo de trabajo de |G botellas desechables de 600oml de diferentes

para mostrar los avances del proyecto y la marcas con agua.

primera generacion de dipositivos, en la que

también aprovechamos para que el equipo Probaron cada dispositivo al centro de la mesa,

probaray evaluara. permitiendo que todos los participantes
pudieran observar de cerca la forma de

Les entregamos instructivos de activacion, activacion. Posteriormente evaluaron cada

como en el caso anterior, tablas de evaluacion, propuesta y nos dieron retroalimentacion de

tablas de emociones/sensaciones, los 10 cada una. ic.76)

|

FIG. 76. Pruebas y evaluaciones con_

——

RESULTADOS.

Para el analisis de resultados, juntamos las pruebas y evaluaciones tanto
de usuarios como del equipo de [l ya que la unica diferencia fue
de las botellas siny con agua.

ACTIVIDAD 1. EVALUACIONES DE DISPOSITIVOS.

Para obtener los resultados, sumamos todos los puntos que se otorgaron
en cada aspecto evaluado (comodidad, higiene, claridad de uso, facilidad
de activacion, interés y entretenimiento) de cada propuesta. ric.77-83)

2.4. PROBAR



- COMODIDAD.
(Capacidad del dispositivo de adaptarse a la mano del usuario)

Los usuarios manipularon el dispositivo y lo acoplaron a la botella. #ec 77

FIG 77. Comodidad.

CONCLUSIONES
COMODIDAD.

acopla a la botella en un soélo paso.

+ El contenedor es un cilindro, un volumen
basico que se adecua a la mano y ademas se 129

Taponetina

- La textura que generan los pliegues del contenedor es
incomoda para la mano.

£

Acordedn Panzin

- El diametro del contenedor no se adapta correctamente
a la palma de un 5 percentil (mujer 18-65 anos)
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2.4. PROBAR

- HIGIENE.
(Percepcion de limpieza en el dispositivo)

Los usuarios visualizaron el uso cotidiano que le darian al dispositivo. #a. 7e

e 1 OUbos

Bolsa

Sopldn

CONCLUSIONES
HIGIENE.

- El saborizante es visible a traves del
contenedor, lo que le da confianza de

limpieza al usuario.

Limoroca Elevador Sopldn

- Hay un objeto que se introduce a la botella, por lo que
se percibe como “contaminante” de la bebida.

Submarin

FIG 78. Higiene



+ CLARIDAD DE USO.

(Que tan intuitivo es el dispositivo, es decir, percibir de manera inmediata como se activa)

Los usuarios observaron el dispositivo para entender que tan facil es su acoplamiento y
activacion. Fic 79

CONCLUSIONES

CLARIDAD DE USO.

idE

A

Limoroca

£ 0

Burbuja

- El tapodn indica la direccidon de acoplamiento, la
disposicion del saborizante indica que no es necesario un
mecanismo para dosificarlo y mezclarlo.

- La forma de acoplamiento no es clara.

- ELmecanismo es interno por lo que es dificil identificar
como se activa, ademas de que carece de textura o
rasgos visuales de accionamiento.

FIG 79. Claridad de uso
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2.4. PROBAR

- FACILIDAD DE ACTIVACION.
(Cantidad de esfuerzo requerido para accionar el dispositivo)

Los usuarios, al comprender como funcionaba el dispositivo, lo accionaron para dosificar

el saborizante. iG.so

Taponetina

Submarino

LW Limoroca

o Elevador

A Cubos

CONCLUSIONES

FACILIDAD DE ACTIVACION.

ide

AN

Limoroca

£

Acordedn

+ El dispositivo se inserta dentro de la botella y se activa en un
paso, sin necesidad de mecanismos, lo que lo convierte en uno
de los mas practicos de accionar.

- El saborizante se queda atrapado entre los pliegues del
contenedor por lo que al presionar el dispositivo, este se atora
e impide la dosificacion.

FIG 80. Facilidad de activacion.



- INTERES.

(Curiosidad que provoca el dispositivo, ya sea por su configuracion o funcionamiento)

Los usuarios, observaron, manipularon y accionaron el dispositivo. ic.sv

CONCLUSIONES
INTERES.

ide

Y

AN

Limoroca

L

Submarin

- La configuracion hacia referencia a un
popote, que al verlo combinado con el
saborizante generaba curiosidad.
Sopldn
- Elaspecto de "Higiene" influyo en el desinterés de los

usuarios. El observar que un objeto cae dentro de la
botella puede ser considerado como una desventaja.

FIG 81. Interés
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2.4. PROBAR

ENTRETENIMIENTO.
(Que tanto tiempo de distraccion provoco el dispositivo, ya sea durante su accionamiento o

por su configuracion)

Los usuarios, al accionar el dispositivo, observaron como se dosificaba el saborizante. ic s2

R (imoroca
W Elevador

. Cubos

FIG 82. Entretenimiento.

CONCLUSIONES
ENTRETENIMIENTO.

i

- Ya que el contenedor era traslucido, se podia observar como se
dosificaba el saborizante, al mismo tiempo que el popote iba bajando.

Elevador

e

- El dispositivo era temporal, es decir no se acoplaba y sélo
arrojaba al interior de la botella al saborizante.

Submarino



Revisamos cada una de las respuestas que los usuarios colocaron en las preguntas
abiertas (;Cudl es el que menos te gusto?y ;Cudl es tu favorito?). Les asignamos el
valor de +1 a las propuestas favoritas y -1 a las propuestas que menos gustaron, para
las que no fueron mencionadas colocamos un cero. Con las suma de los valores,
obtuvimos las propuestas de dispositivos favoritas y las que fueron rechazadas. i 83

R #

NO FAVORITO FAVORLTO

-

Burbuja

FIG 83. Preferencias de propuestas de dispositivos.
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2.4. PROBAR

ACTIVIDAD 2. EMOCIONES/SENSACIONES.

Para obtener los resultados, revisamos todas las emociones/sensaciones
asociadas a cada propuesta y tomamos en cuenta las que mas se
repetian. Dividimos en positivas y negativas para encontrar las propuestas
que provocaron un mayor impacto emocional en los usuarios. ic. s

O )

POSITIVAS NEGRTIVAS

/ SORPRESR, / o
SATISFACCION  GUSTO, DIVERSIGN DIVERSL N DESESPERACLON, ESTRES
e
/ / SATISFACCLN /
EMOCTON EMOCION, SORPRESR  INTERES, EMOCION CONFUSTON
SORPRESH
RELAJACLON, CONFIANZA DUDA

i.‘ Y
e
‘Panzér’

FIG 84. Emociones/sensaciones asociadas a cada propuesta de dispositivos.



CONCLUSIONES.

DE CADA DISPOSITIVO.

Con todos los resultados, comentarios y observaciones, tanto con
usuarios como con el equipo de [l hicimos conclusiones de cada
propuesta de dispositivo, identificando sus ventajas y oportunidades de
mejora ric.ss para despues compararlas, encontrar similitudes y hacer
posibles combinaciones entre propuestas tomando lo mejor de cada una.

VENTAJAS OPORTUNIDADES DE MEJORA

-Acoplamiento a la botella facil y rapido.
MM - Tamano compacto, comodo, manejable.
! -Mecanismo y configuracion sencillos.

-Agrandar el orificio de salida de saborizante.
-Hacerlo mas intuitivo, codigos visuales.
-Incluir un popote que mejore la experiencia.

-Configuracion innovadora.
-Contenedor plegable.

- Mejorar el acoplamiento a la botella.
+ Alargar su boquilla para beber.

+ Reducir el numero de pliegues que
lo colapsan.

-Comodo, manejable.
-Practico para transportar.
-Se activa en un solo paso.

+ Colocar un tope para introducir a la botella.
+ Que sea hermético.

*Activacion innovadora.
‘El saborizante se disuelve con
mayor rapidez.

- La pieza interna debe permitir que

la bebida fluya para beber.
- Contenedor de saborizante de un material
con menor friccion.

-Configuracion y activacion innovadora.

- La pieza interna puede causar asfixia.
- Salida irregular del saborizante.

(Continfa...)
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2.4. PROBAR

(Contina...)

“ -Se aprovecha el apelmazamiento del
ML saborizante.
‘1*’ ~® .Esintuitivo para acoplar y mezclar.

‘Mejorar el acoplamiento a la botella.

-Es entretenido mientras se activa.
*Que el contenedor sea traslucido se
percibe como higiénico.

-Mejorar su configuracion.
-Considerar un popote retractil.

-Que varios objetos floten en la bebida, lo
hacen llamativo.

S

- Reducir las dimensiones.
- Considerar que los cubos se disuelvan
en su totalidad.

-ldea disruptiva y que genera nostalgia.

.‘Wv

- Hacerlo intuitivo.
- Evitar que el liquido se derrame.

- <Asociacion directa con un popote, lo
0

/ que lo hace intuitivo y facil de activar.

VENTAJAS OPORTUNIDADES DE MEJORA

- Reducir el diametro del popote.
- Que sea hermetico.

FIG 85. Ventajas y oportunidades de mejora de cada propuesta.



GENERALES.

+ Los dispositivos deben incluir una experiencia,

es decir, algo que llame la atencion del usuario;

ya sea antes, durante y/o después de activarlos.

+ Solo uno de tres dispositivos que arrojan algo
dentro de la botella obtuvo
emociones/sensaciones positivas como
emocion y sorpresa ccubos' Fic. 84 POr L0 que
descartamos la hipotesis: ademds de una mejor
mezcla del saborizante, si los dispositivos arrojan
algo dentro de la botella, seran divertidos,
interesantes y llamativos. Asi mismo, las piezas
de estos dispositivos, pueden provocar
atragantamiento si no estan disenadas a la
escala adecuada.

- La configuracion del dispositivo debe
corresponder al usuario meta.

+ Que el dispositivo se active en 3 pasos o
menos causa felicidad en los usuarios,

+ La posibilidad de combinar entre propuestas
permite incorporar las mejores caracteristicas
de cada una.

- Que la configuracion y funcion del dispositivo
sea innovadora, despierta el interés entre los
usuarios.

+ A pesar de que les explicamos a los usuarios el
tipo de maquetacion de los pretotipos y que
solo calificaran el funcionamiento, la apariencia
influyo en su percepcion, por lo que si no veian
materiales integrados, o proporcionados, los
consideraron poco practicos, antihigiénicos o de
menor calidad; evaluandolos con una baja
puntuacion y relacionandolos con
emociones/sensaciones negativas.

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA

—
co
«
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APRENDER

Este ciclo estuvo orientado en los requerimientos que el
dispositivo debia cumplir. Para comprobarlos, se elaboraron
pretotipos que fueron probados y evaluados por usuarios.
Con todos los resultados aprendidos se inicio el tercer ciclo.
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EL DISPOSITIVO DEBE:

1. ACOPLARSE 2. CONTENER 3. LIBERAR PRESION

a una botella de 6ooml. saborizante para 60o0ml de agua. cuando el saborizante reacciona

|
|
|
” o I con elagua.
olumen _de sahorizante [
Temporal 0 Permanente |
Interno [
1 : . Retiran{du dispu.siﬂv(.].
1 )Externo | o N través del dispositivo
/( \ L5 om :
|
5 o [
e e e e e e e e e e e o __.
4. BEBER A TRAVES b. DOSIFICAR 6. MEZCLAR

del dispositivo o de la propia botella.

® ®

Boguilla Popote

todo el saborizante para 6ooml
de agua.

: \

el saborizante con el agua.

Mezclador  Rgitar botella

GENERANDO
I

~—
1@ PRETOTIPOS FUNCIONALES

\.t el

-
PROBADAS Y EVALUADAS POR:

- Usuarios.  + Equipo [ G
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“Informacion: [



CONCLUSIONES DEL DISPOSITIVO.

1. Es mas conveniente que el dispositivo
se acople permanentemente a la botella
por practiciad.

3. La liberacion de Co, no pudo ser
comprobada ya que aun no estaba listo

el saborizante. Solo se planteo como
una hipotesis.

b. La dosificacién de saborizante debe ser
libre y amplia, para que esta sea rapida, sin

oA/ atascarse o apelmazarse.
[}

@

@

2. Eluso de materiales flexibles para el
contenedor dificultd la manipulacion, pues si se
presionaban con mayor fuerza, estos se
desacoplaban o si era menor, el saborizante se
dosificaba lentamente.

4. Al beber, si el flujo de agua es menor, pero el
paso es directo, se percibira una mayor
cantidad de burbujas y un mejor sabor. Por el
contrario, si el flujo de agua es mayor pero el
paso es indirecto, entonces provocara que las
burbujas se revienten antes de llegar a la boca
del usuario.

B. La espuma resultante de la efervescencia
evita la mezcla y disolucion del saborizante.”™

HALLAZGOS DEL DISPOSITIVC.

@

Activacion
intuitiva y sencilla.

-Introducir una parte en la botella, es
una forma de integrarlo visualmente.

-Configuracion atractiva y compacta,
para permitir guardary transportar.

v

Hacerlo entretenido ya sea en su
activacion o configuracion para
que detone emociones positivas

en el usuario.

EXPERIENCIR DE USURRID

“"Segun los resultados de efervescencia (2.2 CONOCER) ya que el saborizante con efervescencia aun no estaba listo

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA

j—Y
(g

.






TERCER CICLO:
£ XPERIENCIA.

Las conclusiones del ciclo anterior arrojaron que un aspecto
importante para el desarrollo del proyecto es el impacto emocional
que el dispositivo pueda generar en el usuario, por lo que este ciclo
se enfocd en encontrar experiencias unicas que provoquen
emociones y significados a través del uso del dispositivo. Se
desarrollaron nuevas propuestas, la mayoria son el resultado de la
combinacion de las propuestas del ciclo anterior.
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DEFINIR.

- EXPERIENCIA DEL USUARIC. 148

Usuario y contexto.
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3.1.DEFINIR

9¢:Qué es la experiencia de usuario?: 40 de fiebre. https://www.40defiebre.com/que-es/experiencia-usuario/
1.1 QOrtiz, J.C. ¢Qué es la experiencia de usuario en el disefio de producto?. Imperial College London, 1-10.
Recuperado de: http://www.academia.edu/4596371/Qu%C3%A9_es_la_experiencia_del_usuario_en_el_dise%C3%B1o_de_producto

EXPERIENCIA
DEL USUARIO.

Durante el ciclo anterior se hicieron pruebas de
interaccion con la primera generacion de
dispositivos y el impacto emocional que
generaba en los usuarios. Para poder analizar
estos aspectos, usamos el modelo tedrico de
“Experiencia del usuario” el cual define de la
siguiente manera:

La experiencia del usuario es el conjunto de
factores y elementos relativos a la interaccion
del usuario, con un entorno, objeto o producto
concretos, cuyo resultado es la generacion de
una percepcion positiva o negativa de dicho
servicio, objeto o producto.

Si un objeto es usable’ y ademas genera una
experiencia unica, notoria y positiva para el
usuario quiere decir que este generara un
beneficio real.®

ESTRUCTURA DE LA EXPERIENCIA DE
USUARIO.

La experiencia de usuario incluye seis
componentes estructurales: la experiencia es
subjetiva, ya que interviene la experiencia
individual; intencional, porque las personas
tienen motivaciones y metas que cumplir al
interactuar con los productos; interconectada,

porque relaciona todos los sistemas del cuerpo
humano, por ejemplo el afectivo, cognitivo y
motor de las personas; consciente, porque las
personas se dan cuenta de lo que estan
viviendo; emocional porque los productos
evocan emociones que definen si la
experiencia es agradable o desagradable,
placentera o no placentera; y
dinamica-temporal porque ocurre en un
contexto y tiempo determinado.*°

CUATRO ELEMENTOS QUE IMPACTAN LA
EXPERIENCIA DE LAS PERSONAS. i s6)

1. Usuario: Cualquier persona que interactua
con un producto.

2. Interaccion: Es la accion que se gjerce
reciprocamente entre el usuario y un artefacto;
es un medio que ayuda a cumplir un fin.

3. Producto: un objeto creado por el ser
humano que cumple funciones instrumentales
0 no instrumentales.

4. Contexto: los usuarios no solo son influidos
por el producto con el que

interactuan sino también por el lugar en el que
se desarrolla dicha interaccion.®

‘usabilidad: es la facilidad con que las personas pueden utilizar una herramienta particular o cualquier otro objeto fabricado por

humanos con el fin de alcanzar un objetivo concreto



Intencional

4. CONTEXTO.

hdr 5

ofisico e ejistémico ejocial e
(donde ocurre la inferaccidn) (entender la relacidn (el impacto con otras personas)
entre los objetos)

I USUARIA.

Valores
Necesidades -
Sistema afectivo,
cognitivo y motor
Personalidad ...

3. PRODUCTO.

Funciones instrumentales,
estéticas y simbalicas.

7

L. INTERACCLON.

B & &

eCultural e edituacional e eTemporal e
(el impacto en los valores, (rol de la sitvacidn (momento espec {Fico)
idioma, normas...) tensidn/relajacidn)

Emocional

FIG. 86. Elementos que impactan la experiencia de las personas.
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3.1.DEFINIR

2 ;Qué es NSE?: Niveles socioeconomicos AMAI http://nse.amai.org/nseamaiz/

USUARIO Y CONTEXTO.

Como parte de los elementos que impactan la
experiencia de las personas, buscamos
informacion de referencia para poder definir al
usuario. Por lo que iniciamos por comprender
las condiciones de vida, ingresos y gastos
dirigidos a bebidas y alimentos que la
poblacion tenia. Utilizamos una herramienta de
segmentacion de los hogares de acuerdo a su
capacidad para satisfacer las necesidades de
sus integrantes conocida como Nivel Socio
Econdmico (NSE). Cabe mencionar que el
objetivo de esta etapa no fue profundizar en
estrategias de marketing o metodologias de
segmentacion de mercado.

El Nivel Socio Econdmico (NSE) es la norma
desarrollada por la Asociacion Mexicana de
Agencias de Inteligencia de Mercado y Opinion
(AMAI), basada en el desarrollo de un modelo

VARIABLES.

(e

Caracter fsticas
de vivienda.

RN

Infraestructura prdctica.

Infraestructura sanitaria.

NIVELES.

E ) D+

U.9%

18.0%

Condiciones bdsicas
Sanitarias.

Escasez.  Paredes y algunos servicios.

Entretenimiento y tecnologia. Escolaridad jefe de familia.

Minimo de practicidad.

estadistico que permite clasificar a los hogares
de una manera objetiva y cuantificable de
acuerdo a su nivel socio econoémico.

Esta segmentacion clasifica en siete niveles a
los hogares y por lo tanto a todos sus
integrantes, de acuerdo a su bienestar
economico y social, en el sentido de qué tan
satisfechas estan sus necesidades de espacio,
salud e higiene, comodidad y practicidad,
conectividad, entrenamiento dentro del hogar,
planeacion y futuro. 2 i &)

R o O

Gasto.

C+ A/B

b.8%

Planeacitn
y futuro.

Entretenimiento
y comunicacidn.

Vida prdctica.

FIG 87. Niveles socio econdémicos.



° 3 opez, H., (2011), llustracion de los Niveles Socio Econémicos en México,
México D.F, Red Editorial Fetiche

Despueés de identificar los niveles socio economicos,
buscamos cual o cuales de ellos tenian un gasto
mayor en el area de alimentos y bebidas. Segun el
modelo de distribucion del gasto en alimentos por
nivel socio economico®, se tiene lo siguiente: e ss).

v (NN

Alimentos y bebidas
consumidas dentro del hogar.

37.3% 34.1% 28.2% 20.9% 15.9% 10.5%

Alimentos y bebidas

consumidas fuera del hogar. 7.5% 5.6% 5.9% 6.7% 6.4% 6.1%

FIG. 88. Gasto destimado a alimetos y bebidas.

CLASIFICACION DE NARANJADAS Y

LIMONADAS.

Realizamos una investigacion de las naranjadas y en el rango de precio menor a $20.00MNX @c-nis
limonadas presurizadas embotelladas que Fic. 5. el resto los descartamos por sobrepasar este
existen en el mercado mexicano en octubre de precio. La informacion la obtuvimos de los sitios
2015, con el objetivo de identificar rasgos web de cada producto y un hallazgo importante
particulares de cada producto que ayudaron a fue que una misma compania se encargaba de
iniciar la definicion de un usuario especifico para distribuir diferentes marcas de bebidas que van
el diseno de los dispositivos. orientadas a diferentes sectores de la poblacion.

(FIG. 89)

Analizamos los envases y etiquetados de las
diferentes opciones de naranjadas y limonadas.
De estos productos encontrados, seleccionamos
8, que dividimos en 3 grupos, los cuales entraban
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GRUPO 1.

NaranjokNada
DEL VRLLE

AguaFiel Bonafont
GRUPD PERAFIEL  Mineralizada

DANONE

Las bebidas estan asociadas a marcas de agua ya
posicionadas en el mercado. Contienen mas saborizantes
artificiales que naturales.

* Precio: $ 8.50 MXN.

+ Nivel socioeconomico: C-, D+

+ Composicion grafica: Saturada.

« Configuracion: Genérica / PET.

+ Valores publicitarios: Saludable, natural, refrescante.

+ Puntos de venta: supermercados, tiendas de conveniencia
y tiendas de abarrotes.

GRUPO 2.

Pefiafiel
GRUPO PENRFIEL

Limonada 7UP frutzzo
PEPSICO JUMEX

Las presentaciones tienen una mayor intencion en la
configuracion de sus botellas e imagen.

* Precio: $ 9.00-12.00 MXN.

* Nivel socioeconémico: C, C+

- Composicion grafica: Asimétrica.

- Configuracion: Organica / PET.

- Valores publicitarios: Relajacion, frecura, originalidad.

+ Puntos de venta: Supermercados y tiendas de conveniencia.

GRUPO 3.

162

dan Pellegrino
FINE DINING LOVERS

lrangina
GRUPO PENRFLEL

3.1.DEFINIR

Los ingredientes de las bebidas anuncian ser organicas y no contener
colorantes artificiales. La configuracion y materiales utilizados son mas
cuidados y detallados.

* Precio: $ 12.50-20.00 MXN.

* Nivel socioeconémico: AB

- Composicion grafica: Simétrica.

+ Configuracion: Volumenes basicos / Vidrio, aluminio.
- Valores publicitarios: Estatus, tradicion, calidad.

+ Puntos de venta: Supermercados especializados en viveres gourmet.

FIG. 89. Clasificacion de naranjadas y limonadas segun su precio.



CONCLUSIONES.
USUARIO Y CONTEXTO.

- Elanalisis de Niveles Socio Economicos ayudo a identificar que los niveles Cy
C+ destinan un mayor gasto a los alimentos y bebidas consumidas fuera del
hogar.

- Del analisis y clasificacion de naranjadas y limonadas, los precios van de los
$8.50 a los $20.00 MXN. La mayoria de los productos del grupo 2 ($9.00 a 12.00
MXN) en el ano 2015 fueron recien lanzados al mercado mexicano y se dirigian al
nivel socio econoémico Cy C+,

- Se definid que los niveles Cy C+ son los mas adecuados para el dispositivo a
desarrollar, ya que son los que mas destinan el gasto a alimentos y bebidas
consumidas fuera del hogary ademas correponden al grupo de naranjadasy
limonadas de reciente lanzamiento al mercado.

En la siguiente etapa se explora mas a fondo acerca de las caracteristicas de los
usuarios identificados.

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA

8
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CONOCER.

I
- PERFIL DE USUARIO. 196
Encuesta.
Conclusiones.
) 15
- INSPIRACION PARA EXPERIENCIA. 199

Biomimesis.
Relacion de conceptos.
Analogos de mecanismos.
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3.2. CONOCER

# Almazan, A., Cervantes, H., Herrera, A., & Pliego, A.(2014)

Andlisis estratégico, posicionamiento y disefio de envases para bebidas funcionales
(Tesis de licenciatura). Universidad Nacional Autonoma de México, CDMX, México.

PERFIL
DE USUARIO.

Se entiende por perfil de usuario al conjunto de
caracteristicas, preferencias o cualidades que
un conjunto o individuo tienen en comun o que
los diferencian entre si.

Determinar los perfiles de usuario existentes en
el mercado para un producto que se esta
desarrollando, ayuda a entender sus
preferencias, habitos, entre otras caracteristicas
y asi tener herramientas para conformar, elegir
y aplicar estrategias de comunicacion y
configuracion al producto para trasmitir el
mensaje adecuado al publico meta. *

ENCUESTA.

Con base en las conclusiones de la etapa
anterior gaperinir buscamos conocer las
percepciones y habitos de consumo de los
usuarios en la CDMX respecto a las bebidas
embotelladas, a traves de una encuesta en
linea realizada en la plataforma SurveyMonkey.

La encuesta fue abierta a todo publico para
poder definir un rango de edad y aunque
estaba enfocada a un nivel socioecondmico Cy
C+, si un individuo se ubicaba en los niveles C-
o D+ se contemplaba como un posible usuario,
ya que el objetivo del proyecto no limitaba el
tipo de usuario o su nivel socioeconémico.

La encuesta se dividio en cinco secciones:

1. Datos personales. (Nombre/género/edad/ocupacion/espacio,

horas y zona de trabajo)

Conocer informacion personal, rango de edad y
en el lugar en donde se desenvuelve durante
su trabajo.

2. Rutina diaria. (Lugares de cosumo de alimentos/bebida con la
que acompna la comida)

Conocer si se consume algun tipo de bebida
presurizada durante la comida y en qué lugares
lo hace.

3. Actividad fisica. (Deporte que practica/frecuencia/bebida

despues de hacer deporte)
Conocer si después de realizar actividad fisica
se hidrata con alguna bebida presurizada.

4. Habitos de consumo. (ngreso mensual/lugar donde realiza

la despensa/articulos de consumo)

Conocery confirmar si el usuario se encuentra
en un nivel socioeconomico C, C+
principalmete o C-y D+ como posibles
usuarios.

5. Consumo de bebidas embotelladas. (iposy
marcas de bebidas embotelladas que consume/frecuencia/ lugar donde las
adquiere)

Conocer los tipos de bebidas embotelladas
que consume, la frecuencia y en que punto de
venta las adquiere.



En total, 80 personas realizaron la encuesta.

Revisamos todas las respuestas de cada
persona que la realizo y determinamos los
datos mas relevantes para obtener un perfil
de usuario. G 9o

89.7%

Congumen bebidas
embotelladas.

Agua mineral natural.

Agua saborizada con gas.

Refresco.

« Las edades de consumo estan entre

los 20 y Y4 afios.

13.7%

Rcompafia su comida con
alguna bebida presurizada.

FIG. 90. Datos relevantes para el perfil de usuario.
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3.2. CONOCER

CONCLUSIONES.

Con el analisis de los datos de la encuesta y el comportamiento de
la sociedad actual, determinamos un usuario «ic.on para iniciar una
nueva generacion de dispositivos enfocada a este usuario.

- s=

=
Hombre | Mujer Consume alimentos
12-49 afios. en comedor 0 restavrante.

Eoes

Pasa la mayor parte de su tiempo
dentro de una oficina.

Consume bebidas embotelladas
mas de 3 veces a la semana.

PERFIL DE USURRILO.

& ®¢

Ingreso mensual Realiza ejercicio menos
§18,000 aprox. de 3 veces a la semana.

FIG. 91. Perfil de usuario



5(27/02/2013) Biomimesis: La Bioguia. http://www.labioguia.com/notas/biomimesis

INSPIRACION
PARA EXPERIENCIA.

Después de hacer el perfil de usuario y antes de
la nueva generacion de dispositivos, recurrimos a
tres herramientas que sirvieron de inspiracion
para generar una experiencia en el usuario al
interactuar con el dispositivo a desarrollar: La
biomimesis, relacion de conceptos y analogos de
mecanismos.

BIOMIMESIS.

(Bio, vida; mimesis, imitar) Es la ciencia que
estudia a la naturaleza como fuente de
inspiracion para solucionar problemas humanos
que la naturaleza ya ha resuelto.

Existen 3 niveles de aproximacion a la naturaleza,
los cuales se enfocan en diferentes propiedades
de los seres vivos.

- Nivel1 > Abstraccion formal de la naturaleza
aplicada a la configuracion como envolventes,
texturas, proporciones, etc.

* Nivel 2 > Andlisis y funcionamiento de un ser
vivo aplicado a estructuras y mecanismos.

+ Nivel 3 > Estudio a nivel micro celular del
funcionamiento de las partes que integran a un
ser vivio, para generar aportaciones tecnologicas
relevantes.

Mediante elementos que imitan o se inspiran en
la naturaleza, buscamos por separado los
requerimientos que el dispositivo debia tener:
acoplar, contener, liberar presion, beber a traves,
dosificary mezclar ric 43 para poder adaptar las
posibles soluciones al dispositivo. G g2

La mayoria de estos mecanismos o estructuras
resuelven de una forma simple y eficaz cada
requerimiento, por lo que buscamos
implementarlos en el desarrollo del dispositivo
condicionados por los materiales, procesos de
produccion y escala.
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3.2. CONOCER

sitivo - imagenes: internet

FIG 92. Biomimesis aplicada a los requerimientos del dis



RELACION DE CONCEPTOS.

El objetivo de esta herramienta fue conocer que conceptos o ideas
relacionaban los usuarios con una naranjada/limonada, que ayudaron como
inspiracion para una aproximacion a la configuracion del dispositivo, a traves
de la observacion, comentarios y una lluvia de ideas con imagenes, formas,
objetos, sensaciones, etc. Elegimos los conceptos mas relevantes. e g3

o

«

Gasificacidn

Tz

o 7
Frescura AN N\

SEON

Hielos

<" Ry =
B
N

Restavrante Vidrio

161
|
NARANJADA / LIMONRADA )

firbol de naranja

Exprimidor N ( )> ﬁ

Limones / naranja

FIG. 93. Relacion de conceptos

Popote




ANALOGOS DE MECANISMOS.

Desechables / Tamano, proporcion y contenido

Como parte de [a buSqueda de Soluciones / MecanismOS para dOSiﬁcar el. Caramelo /
funcionales para el desarrollo de la segunda Espesores de material / Estructuras de piezas
generacion de dispositivos, encontramos enel 7 Acabados / Cambios de material /
mercado mexicano en 2015, dulces que tenian Ensambles / Numero de piezas /

diferentes mecanismos que se utilizaron como Configuracion de piezas / Cierre y apertura de
analogos ya que contaban con caracteristicas contenedores.

similares al dispositivo a desarrollar como:
Realizamos un analisis de 9 dulces

encontrados. Fic. g4

D “Muecas” @D “Crayin”

Contenedor.
Ensamble por

presién y qgiro.

e 1 piezas del mecanismo
+ Contenedor + tapa.

o Ensamble a presion del
contenedor y roscado en el
mecanismo.

Cuando gira, la tverca sube
y empuja el dulce.

162
@ “Bubble Tape”

Mecanismo de giro.

3.2. CONOCER

o Mecanismo retrdetil
o 1 piezas + tapa.



® “Pelin Pelo Rico” ® “Gusano”

o 1 piezas + tapa.
J e Ensamble a presidn.

N

Envase
plegable.

Mecanismo de
compresidn

El espesor del material y las curvas,r
permiten que el envase se pliegue.

D “Pecasitas” “Lucas Mango” @ “Lucas acidito”

Dosificar y contener.

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

FIG. 94. Analogos de mecanismos

| pieza ; L piezas ST 3 piezes

j—Y
(de)

CONCLUSIONES
ANALOGOS DE MECANISMOS.

« El proceso mas comun es el de inyeccion en plastico,
ya que permite generar piezas pequenas y mecanismos
con mayor precision, pudiendo tener varias piezas.

- Los espesores del material varian segun las
necesidades y funciones requeridas.

- Las piezas se estructuran a partir de su forma.
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GENERAR.

- SEGUNDA GENERACION DE DISPOSITIVOS. 166

1.Flor.
2.Elevador 2.
3.Tornillo. 165

4.Gancho.
5.Capullo.
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3.3. GENERAR

SEGUNDA
BENERACION DE DISPOSITIVOS.

Durante esta etapa, iniciamos una nueva generacion de
dispositivos encaminada a provocar en el usuario una
experiencia satisfactoria. Gracias a las etapas anteriores,
desarrollamos 5 dispositivos: 2 de ellos partieron de la
relacion de conceptos ic.93 que solucionamos con
biomimesis e ¢2); lOs siguientes 2 se generaron despues
de probary analizar la primera generacion de
dispositivos tomando las mejores soluciones para
combinarlas ric ss; y la ultima, partio de los analogos de
mecanismaos. Fic. o

Lo [ (.

proporciono nueva informacion sobre la formula del
saborizante en la que indico que el saborizante no
necesita de agitacion para disolverse, coincidiendo con
uno de los requerimientos iniciales del proyecto: No sera
necesario agitar para prepar la bebida ec-nis, Fic.s) por Lo
que a partir de esta etapa solo se consideraron los
requerimientos de acoplar, contener, liberar presion,
beber a traves y dosificar. i 52

A continuacion describimos la segunda generacion de
dispositivos, en donde mostramos la inspiracion, los
requerimientos y la secuencia de uso. A cada dispositivo
le colocamos un nombre para facilitar su identificacion.
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3.3. GENERAR

1. "FLOR”

La propuesta esta inspirada en el concepto de flor de naranja, con el objetivo de generar

una experiencia visual al momento de activarlo. El contenedor tiene forma de ovoide,
segmentada en 6 partes formando pétalos, los cuales se adhieren a un popote. ic. g6

A presion dentro de la boquilla de
la botella, es permanente.

Saborizante dentro de un ovoide

segmentado en 6 partes que
asemejan peétalos.

Atraves del popote, los
FY C><3 ‘petalos” del contenedor cortan

la espuma acumulada.

j Atraves del popote.

9 Los “pétalos’ se abren al tener

contacto con el agua.

FIG. 96. Descripcion “Flor".



SECUENCIA DE USO.

@ | @ Presiona hacia abajo.

Introduce el

dispositivo. 1/

La presidn
abre los pétalos.

Bebe a fravés
del popote. 169

FIG. 97. Secuencia de uso “Flor".
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3.3. GENERAR

2. "ELEVADOR 2°

Esta propuesta es la combinacion de taponetina 'y elevador ric.s7yes, en la que se implementa
un mecanismo mas simple, con menor numero de piezas y de menor tamano, ademas de
que entra un Q0% a la botella y para activarse solo se presiona la parte superior que esta
unida a un eje central. ric.99 En la parte inferior del gje, esta unido un cono, que esparce el
saborizante y que corta la espuma generada al reaccionar con el agua. ric. ¢8)

Introduciendo 90% el dispositivo dentro de la
botella, descansandolo en el borde de la boquilla.

@ Saborizante dentro de un cilindro.

O& Jalando el eje central que tienen una
pieza conica en el inferior.

@;‘ Boquilla de la botella.

Al levantar el eje central el saborizante se esparce
W gracias a la pieza conica en la base del gje.

FIG. 98. Descripcion “Elevador 2"



SECUENCIA DE USO.

O ®

Introduce el

dispositivo hasta J/
el tope. 1/

Presiona hacia abajo.

El polvo se esparce 171

gracias a la pieza cdnica,
ﬁ Retira

ademds de que corta la espuma.
para beber.

FIG. 99. Secuencia de uso “Elevador 2".
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3.3. GENERAR

3. “TORNILLO"

Dispositivo generado a partir del analisis de analogos de mecanismos e s utilizando el
mecanismo de tornillo (Maquina simple que a partir de un gje permite el
desplazamiento de un elemento guiado). ELl mecanismo se implemento al interior de un
cilindro, el cual contenia el saborizante y a través de una pieza guiada por un eje con
cuerda, se empujaba el polvo hasta romper una membrana plastica que permitia
dosificar el saborizante. #ic. 100

Introduciendo 80% del dispositivo dentro de la
botella descansandolo en el borde de la boquilla.

@ Saborizante dentro de un cilindro.

O—{Q Retirando el dispositivo.

@;‘Boquilla de la botella.

Pieza interna que se desplaza sobre la cuerda del
eje, hasta romper una membrana plastica.

=)

FIG. 100. Descripcion “Tornillo”



SECUENCIA DE USO.

O

Introduce el

dispusi’rivu.)’

O ®

Gira hasta que
se rompa la membrana.

(2

O

Retira 173
para beber. r'

FIG. 101. Secuencia de uso “Tornillo"




4. "GANCHO"

Esta propuesta es una evolucion de submarino e s9, €n la que se quitaron las ranuras del
contenedor cilindrico interno, ya que entorpecia la salida de saborizante y se agregaron
tiras flexibles en la parte inferior para que cuando el contenedor cayera al fondo de la
botella, éste ya no pudiera salir por la boquilla. Para facilitar la activacion se agregd una
guia en la superficie superior, flexible. ic. 102

Q Encima de la boquilla de la botella.

Saborizante dentro de un cilindro que
@ esta contenido dentro de otro cilindro.

174

FIG. 102. Descripcion “Gancho”.

El cilindro interno cae al fondo
4 delabotella.

3.3. GENERAR



SECUENCIA DE USO.

@ Coloca encima @ Presiona para

de la botella. liberar el contenedor.

2

® 7

Retira
para beber.

175

Las tiras impiden
que el contenedor
se salga de la botella.

FIG. 103. Secuencia de uso "Gancho”.




b. "CAPULLO"

Desarrollado a partir de la abstraccion de un capullo (cubierta protectora) que al
introducirse a la botella y tener contacto con el agua se abre, liberando el saborizante. i 105
El dispositvio se genera a partir de una superficie plana, que con suajes se pliega para
adoptar su forma. Es de tamano compacto y busca generar una experiencia positiva en el
usuario simulando el florecimiento de un capullo. G 104

Q Dentro de la botella.

Saborizante dentro de una superficie
plana doblada, que forma un contenedor.

176

FIG. 104. Descripcion “Capullo”.

Cuando la punta del dispositivo toca el agua
el capullo se abre, soltando el saborizante.

3.3. GENERAR



SECUENCIA DE USO.

Y

completamente.

@ Introduce

VAv.LVNOguVvD vaig3d 3d OWNSNOD ﬁ
ANOIOVYHVd3dd VdVd OALLISOdSIA —

El dispositivo se
abre dentro
de la botella.

“,o1nde), osn ap epusndses ‘SOt 'HI4
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PROBAR.

- PRUEBAS SEGUNDA GENERACION DE DISPOSITIVOS.

Pruebas y evaluaciones particulares.

Sesion creativa con [ IINEGEGIN

Conclusiones.

180

179




PRUEBAS |
SEGUNDA GENERACIGN DE DISPOSITIVOS.

Durante esta etapa se llevaron a cabo pruebasy
evaluaciones de la segunda generacion de
dispositivos en dos partes:

« Particulares.

- Sesion creativa con [[IINEGE
PRUEBAS Y EVALUACIONES PARTICULARES.

Probamos y evaluamos cada uno de los
pretotipos en el area de trabajo para comprobar si
funcionaban correctamente. Utilizamos
saborizante en polvo [Jll®. ya que la formula
con efervescencia aun se encontraba en
desarrollo por parte de la

|
I Activamos los

dispositivos en botellas con agua de 600 ml. #ic. 106

180

Al finalizar las pruebas, hicimos modificaciones a
los pretotipos de los dipositivos para presentarlos

al equipo de [ cn la sesion creativa.

3.4.PROBAR



FLOR. ELEVADOR 2. TORNILLO. GANCHO. CRPULLA.

cion de dispositivos.

de segunda genera

181

FIG. 106. Pruebas particulares
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3.4.PROBAR

sesIGN CREATIVA coN [N

Con la intencion de mostrar los avances del proyecto,
convocamos a una segunda reunion con [ en noviembre
de 2015 que ademas aprovechamos para realizar una sesion
creativa que nos ayudo a seguir desarrollando el proyecto. La
sesion creativa se dividio en 3 partes:

1. DESARROLLO DE PROPUESTAS DE DISPOSITIVOS.

El objetivo fue generar nuevos conceptos de solucion a partir de
la elaboracion de modelos funcionales rapidos. Los modelos
debian cumplir con 5 requerimientos: acoplar, contener, liberar
presion, beber a traves y dosificar.

La dinamica se realizd con 5 integrantes de diferentes areas de
B quienes de forma individual se encargaron de
elaborar un modelo funcional en 30min. Para facilitarles la
elaboracion de los modelos, colocamos al centro de la mesa de
trabajo, diferentes materiales y herramientas (contenedores y
piezas plasticas de dulces, cilindros de PVC, popotes, palos de
madera, ligas, globos superficies adheribles y flexibles; cuter,
silicon frio, pegamento instantaneo, etc). ¢ic.gs

Cada propuesta de dispositivo con modelo funcional se presento
ante el grupo, donde explicaron las caracteristicas y forma de
uso, asi como las cualidades que no se alcanzaron a solucionar
en maqueta, ademas se llenaron de saborizante en polvo de
I ® para probarlos en botellas de 6ooml con agua. ic 107

Las 5 propuestas presentadas tenian razgos similares a la
primera generacion de dispositivos 3 cenerar. Sin embargo
durante el proceso de la dindamica surgieron comentarios de gran
importancia que se consideraron para el diseno del dispositivo:

- Tener objetos al interior de la bebida puede considerarse
antihigiénico.

- Es peligroso tener elementos que puedan atravesar la boquilla
al beber, ya que pueden ocasionar atragantamiento.

- El uso del popote no es practico para transportar.

- La activacion se debe realizar en maximo 3 pasos.

- Tener un atractivo visual puede generar interés en el usuario.
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3.4.PROBAR

2. PRESENTACION UNAM.

Posteriormente llevamos a cabo una
presentacion, en la que mostramos las pruebas
realizadas hasta ese momento, en video, de los
5 dispositivos generados 3 cenerar); @si COMO uN
resumen de los principales hallazgos y
consideraciones de diseno, ademas
presentamos los pretotipos fisicos para llevar a
cabo la evaluacion de estos.

3. EVALUACION DE DISPOSITIVOS.
Despues de la presentacion, el equipo de
I orobo los 5 dipositivos para su
evaluacion sscenerar. En una botella de 6ooml
con agua, los participantes acoplaron el
pretotipo de dispositivo, lo activaron siguiendo
las instrucciones de los videos y
posteriormente lo evaluaron. Para ello se les
entrego un formato, en el que respondieron 5
preguntas que contenian iconos que
representaban emociones positivas y negativas
para conocer la percepcion que tenian de cada
dispositivo, asi como un apartado de
observaciones y sugerencias ic. 108

PROYECTO: BEBIDA CARBONATADA
I - UM

Nombre del
DISPOSITIVO OBSERVADO

1- ¢Elobjeto le parece atractivo?

OO

2.- ;Considera que es un objeto facil de transportar
despues de adquirirlo?

OO

3.- ;Le parece seguro transportarlo después de activarlo?
(Es decir, ya colocado en la botella)

OO0

4.- ;Qué emocion siente al tener un objeto flotando
mientras consume la bebida? iaplica

OO

5.- ;Lo compraria?

OO0

Observaciones y sugerencias

GRACIAS POR SU COLABORACION

FIG. 108. Formato de evalucion de dispositivos.



RESULTADOS.

Para el analisis de las evaluaciones, contamos las emociones, para cada una de las
5 preguntas, las cuales graficamos, pero solo las que mas se repitieron para poder

hacer comparaciones y tener como referencia las propuestas con mayor aceptacion.

Fic.109) (LOS dispositivos pueden aparecer en mas de una emocion).

Flor. Elevador 1. Tornillo. Ganchu. Cupullo.

1. ¢El objeto te parece atractive?

0% Tornillo.
— 40% Gancho.
G /5% Capullo.

40% Flor.

40% Flor.

60% Elevador 2.

90% Tornillo.
40% Gancho.

L. ¢Consideras que es un objeto Fdcil de transportar
después de adquirirlo?

40% Elevador 2.
©—_75%T0rnillo.
40% Gancho.

40% Flor.
— 40% Gancho.
G | 'h Capullo.

40% Flor.
40% Elevador 2.

185
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3.3.PROBAR

3. &Te parece sequro transportarlo depués de activarlo?

75% Tornillo.
©— 40% Gancho.
G ') Capullo.
40% Flor.

__50% Capullo.

40% Flor.

60% Elevador 2.

40% Gancho.

4. ¢Qué emocifn sientes al tener un objeto Flotando
mientras consume la bebida?

®_
©_

40% Gancho.

90% Capullo.

5. ¢lo comprar fa?

60% Elevador 2.
@— 0% Tornillo.
G 0 Capullo.

40% Flor.
— 90% Tornillo.

90% Capullo.

40% Flor.
40% Capullo.

FIG. 109. Resultados de la evaluacion de propuestas de dispositivos.



HALLAZGOS
EVALUACIGN DE DISPOSITIVOS.

« Tornillo y Capullo fueron los dispositivos que
provocaron emociones positivas en todas las
preguntas.

* Flor es el dispositivo con mayoria de
emociones negativas.

+ Gancho y Elevador 2 provocaron emociones
tanto positivas como negativas, por lo que los
consideramos dipositivos neutrales.

CONCLUSIONES.

Tomamos en cuenta las observaciones y
sugerencias, por lo que modificamos los
requerimientos para el siguiente ciclo:

- Elaccionamiento y acoplamiento a la botella
debe de ser lo mas rapido y sencillo.

- El tamano del dispositivo debe de ser
compacto para su transporte y exhibicion.

- El dispositivo debe utilizarse solo una vez
(desechable).

- Posibilidad de utilizar materiales comestibles
y/0 que se disuelven.

+ Es necesario tener una tapa que esté unida al
dispositivo para no perderla.

- Ver el saborizante dentro del contenedor
genera confianza al usuario.

- Los codigos de uso deben de ser evidentes.

« Integrar un chupon para que se pueda beber a
traveés del dispositivo.

« Eliminar propuestas con popote.

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA

—
~
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APRENDER.

Este ciclo se enfocod en encontrar experiencias positivas en el
usuario al interactuar con el dispositivo, para ello se recurrio a
herramientas de inspiracion que fueron aplicadas a una segunda
generacion de dispositivos, los cuales fueron presentados vy
evaluados por el equipo de [ o que ayudd en la
elaboracion de los requerimientos enfocados a la configuracion
del dispositivo.

189



190

3.5.APRENDER

cQuién interactua
con el dispositivo?

Conacer sus
condiciones de vida.

NIVELES SOCIO ECONOMICOS.
AB C+ C C- D+ D E

+ Destinan un mayor gasto en
alimentos y bebidas.
- Consumen bebidas

carbonatadas mineralizadas
y/0 gasificadas.

CREAR UN PERFIL DE USUARIC.

Ldentificar gustos

v

EXPERIENCIA DE USUARIO.

(aplicada al dispositivo)

DISPOSITIVO

u

Interaccion unica,
notoria y positiva.

- BIOMIMESIS
/—- “Imitar a la naturaleza”
Funciones de la naturaleza para
extrapolarlas en el dispositivo.

- RELACION DE CONCEPTOS
¢/Queée conceptos se relacionan
a una limonada/naranjada?

Aproximacidn a la
configuracién del dispositivo.

- ANALOGOS DE MECANISMOS
/ cQué existe en el mercado

que se active o dosifique?

Herramientas
de inspiracion.

Andlisis de mecanismos para
aplicarlos al dispositivo.

intereses, etc del perfil
y aplicarlos en el disefio.



Flor

CONFLGURACL N mﬁ

@ PRETOTIPGS
FUNCIONALES

Elevador ? Tornillo Gancho

PROBADAS Y EVALUADAS POR:
d

Son las que evocan
mayores emociones positivas.

. . |
Tornillo Capullo

- Elacoplamiento del dispositivo a la botella debe serentre 3y 5
segundos.

+ El accionamiento del dispositivo se debe llevar a cabo en maximo 3
pasos, que deben ser intuitivos (girar, jalar, empujar, presionar, etc.)

- El tamano del dispositivo debe ser aproximadamente del 10% a la
altura maxima de una botella de 6ooml.

- El dispositivo es desechable (solo se utiliza una vez), por lo que
deben considerarse materiales reciclables, comestibles o que se
disuelvan.

- Eliminar el popote, ya que resulta poco practico para transportarse.

t"j - QS o

Capullo

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA
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CUARTO CICLO:

CONFIGURACION.

Los requerimientos del dispositivo se comprobaron con las pruebas
realizadas en ciclos anteriores, por lo que en este ciclo, el objetivo
fue configurar el dispositivo. Para ello, se analizaron los cédigos
visuales ergonémicos que indiquen al usuario como se acoplay
activa. Se realizaron 3 nuevas propuestas de dispositivos, algunas son
la combinacion de propuestas de ciclos anteriores.
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4.1.RE-DEFINIR

SABORIZANTE.

Empezando este ciclo se nos proporciond una
muestra del saborizante que estuvo en desarrollo por
el departamento de Ingenieria Quimica, Alimentos y
Ambiental de Lo [
I B En Los ciclos anteriores habiamos
probado todas las propuestas de dispositivos con
polvo saborizante de [Jll®. por lo que fue necesario
analizar las propiedades y reaccion del saborizante
realy tenerlas como referencia para definir las
caracteristicas del contenedor y aplicarlas a la
configuracion del dispositivo.

CARACTERISTICAS Y PROPIEDADES.

Analizamos la muestra del saborizante, a partir de la
observacion y manipulacion del polvo en la cual
pudimos encontrar las siguientes caracteristicas y
propiedades:

- El polvo era hetereogéneo’, es decir, tenia
particulas de diferentes dimensiones y colores. #ic. 110

- Las particulas mas pequenas se esparcian en el aire
con facilidad.

- El polvo se adheria a las superficies con las que
tenia contacto.

- El saborizante era higroscopico™ (Si se dejaba
descubierto a la intemperie, en poco tiempo se
convertia en una masa espesa, humeda y pegajosa.)

*heterogéneo: Compuesto de componentes o partes de distinta naturaleza.
“higroscépico: Capacidad de absorber la humedad del medio circundante.

FIG. 110. Saborizante proporcionado por la-



VOLUMEN DE SABORIZANTE.

La [ también informo la cantidad de
saborizante necesario para la preparacion
de 600 ml de bebida, que fue de 11.43
gramos. Esta cantidad fue mayor a la que
se establecio anteriormente que era de
7.82 gramos Fic. 44

Con el fin de poder dimensionar el
contenedor del dispositivo medimos el
volumen de 11.43 gramos de saborizante
necesario para preparar 60oml de bebida.

Para la medicion, acudimos a un
laboratorio de materiales, donde
pesamos el polvo en una bascula de
precision y posteriormente lo pasamos a
una probeta para conocer el volumen en
mililitros. g 110

DISOLUCION.

La siguiente parte del analisis consistio
en pruebas para conocer la reaccion de
saborizante con el agua al disolverse,
para lo cual realizamos 2 pruebas:

La primera prueba de disolucion se hizo
en un contenedor abierto con 6ooml de
agua, en el que vertimos 11.43gr. de
saborizante y dejamos reaccionar sin
mezclar o agitar. Fic 12

La segunda prueba consistioc en
observar la disolucion del saborizante

FIG. 111. Volumen de saborizante

Volumen 11.4 cm3

en una botella de 60oml de agua fria.
Introdujimos saborizante dentro de un
globo desinflado. que sirvio como una
simulacion del dispositivo, ya que este
se podia acoplar a la boquilla de la
botella herméticamente. Ya acoplado
dejamos caer el saborizante lo mas
rapido posible, para conocer cual era la
reaccion al mezclarse en un contenedor
cerrado. Fic 113

198
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4.1.RE-DEFINIR

La espuma provocd la Formacidn de
grumos de saborizante que no
alcanzaban a disolverse en el agua.

La espuma rebasd
la boguilla de la botella.

Después de 30 segunduswla

Se Formd wna capa
de espuma en la superficie.

£l globo comenzd a inflarse
por la presién de CO~.

Se generd una capa

espuma desaparecid.

de espuma en la superficie.

FIG. 112. Disolucion de saborizante en agua.

FIG. 113. Disolucién de saborizante en botella de 600 ml. 20



VOLUMEN DE GAS.

Ya que en la prueba anterior observamos una
liberacion considerable de gas, que podria
provocar un incidente al abrir la botella con la
disolucion del saborizante, medimos el volumen
del gas generado por la reaccion por medio de
un globo colocado en la boquilla de la botella.
Seguimos el mismo procedimiento que en el
analisis anterior.

Después de terminar de disolverse todo el
polvo, atamos el globo cuidando que no saliera
el gas, y posteriormente lo sumergimos en un
vaso de precipitados con 350ml de agua para
medir el volumen de agua desplazado. Fic 114

FIG. 114. Volumen de gas.

Volumen de gas: 390 ml

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y
CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA

no
S

CONCLUSIONES.

El equipo de la [l sugirid que el saborizante Las caracteristicas del contenedor deben ser:

permaneciera en un contenedor hermético con * Material antiestatico y repelente a la humedad.
superficies lisas de materiales antiestaticos para - Paredes lisas y sin remetimientos.

evitar que se humedeciera y se adhiriera al - Salida para dosificar el saborizante (inferior) y
contenedor. Con esta recomendacién y el para beber a traves (superior) en donde ademas,
analisis del saborizante, re-definimos las se libere la presion.

caracteristicas de configuracion de los * Si es traslucido, genera mayor confianza para el
requerimientos de contener y liberar presion. USUArIO. (Resultados, 24 PROBAR)

+ Sin remetimientos horizontales que provoquen
que el saborizante quede estancado.

_200
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REACCION
DEL SABORIZANTE

I

Como mencionamos anteriormente, la primera PRUEBA o1. “ELEVADOR" (Primera

y segunda generacion de dispositivos fue generacion de dispositivos).

probada con saborizante en polvo de [Jll® En la prueba empleamos una botella de 6ooml

por lo que fue de suma importancia conocer y 11.43 gramos del saborizante. Acoplamos el

como se comportaba el saborizante final en los dispositivo a la botella y lo accionamos para

pretotipos ya elaborados. dosificar el polvo de forma inmediata. AL mismo

) tiempo que el saborizante comenzo a

REACCION EN PRETOTIPOS. disolverse en el liquido, la carbonatacion subid
por la botella alcanzando al dispositivo, aunque

Realizamos pruebas con algunos pretotipos de  la formula siguio disolviendose la espuma

la primera generacion de dispositivos (23 cenerar) producida por la carbonatacion continuo

en botellas de agua de 600ml. A continuacion subiendo por el dispositivo hasta derramarse

presentamos las pruebas con las por la parte superior. ¢ic. 115

observaciones de cada pretotipo funcional:

5

202

FIG. 115. Prueba 01. "Elevador”.

4.2. CONOCER



PRUEBA 02 “BURBUJA" (Primera generacion de dispositivos).

En la prueba empleamos una botella de 600mly 11.43 gramos del
saborizante, colocamos el dispositivo sobre la botella y lo accionamos para
dosificar el polvo de forma inmediata. Al dosificarse el polvo, comenzo a
disolverse en el liquido pero generd una presion que termino por expulsar el
dispositivo de la parte superior de la botella. Al quedar expuesta la boca de la
botella al ambiente, la mayor parte del polvo reacciond generando espuma,
derramandose y no disolviéndose en el liquido. ic.ue)

FIG. 116. Prueba 02. "Burbuja”

PRUEBA 03 “SOPLON" (Primera
generacion de dispositivos).

En la prueba empleamos una botella de
600mly 11.43 gramos del saborizante.
Introdujimos el dispositivo a la botella 'y
agitamos para dosificar el polvo. Al i il
humedecerse el polvo en el interior del

dispositivo formo un tapon que impidio

que el saborizante continuara k
disolviendose, por lo que la mayor parte J
del saborizante quedd en el interior del

dispositivo sin reaccionar. ic 117 - .

FIG. 117. Prueba 03. "Soplon”

203



PRETOTIPOS MODIFICADOS.

Apreciamos que el saborizante proporcionado En la prueba empleamos una botella de 6ooml
por la [ reacciono muy diferente al y 11.43 gramos del saborizante. Acoplamos el
saborizante en polvo de [JJll®. por lo que dispositivo a la botella y agitamos el popote
modificamos propuestas a partir de hipétesis para hacer caer todo el saborizante en el
para conocer que era lo que causaba las interior de la botella, al caer el pOlVO comenzo a
reacciones, principalmente en la presion y disolverse en el liquido y a producir espuma,
liberacién de CO . que se incremento paulatinamente, ademas

’ produjo una presion en el interior del popote
PRUEBA 04. “TAPON+POPOTE" que termino por expulsar saborizante en polvo

por la parte superior. #ic. us)

« Hipétesis. Si el contenedor tiene el diametro y
la altura de un popote, el saborizante se
dosificara en menor cantidad, lo que evitara que
se expulse saborizante y se forme espuma.

204

FIG. 118. Prueba 04. "“Tapon+Popote”.

HIPOTESIS FALLIDA.CY)

4.2. CONOCER



PRUEBA o5 “DIAFRAGMA"

« Hipotesis. Si se anade un material flexible al
contenedor, este se inflara para retener el CO, y
evitara que el saborizante sea expulsado.

En la prueba empleamos una botella de 6oomly
11.43 gramos del saborizante. Acoplamos el
dispositivo a la botella y accionamos para
dosificar el polvo de forma inmediata. Al caer el

polvo comenzo a disolverse en el liquido y a
producir espuma, esta se incremento
paulatinamente subiendo al dispositivo
produciendo una presion positiva que se
acumulo en la parte flexible del dispositivo. #ic. 10

FIG. 119. Prueba 05. ‘Diafragma”.

HIPATESIS COMPROBADA.E)

CONCLUSIONES.

- Aunque en los requerimientos del dispositivo
se habia considerado el contener el saborizante
y la liberacion de presion producida por
carbonatacion, en las pruebas ninguno de los
pretotipos funciond como se esperaba.

- La granulometria de la formula es pequena y
puede quedar atrapado en vertices o esquinas al
caer al agua, inicialmente forma grumos que
desaparecen conforme se disuelve en el liquido
o forma espuma.

+ El nuevo saborizante se humedece y apelmaza
con mucha facilidad.

- La carbonatacion generada es elevada,
produciendo abundante espumay
presion positiva.

- La formula se disuelve en agua sin necesidad
de agitar.

206
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SELLADO
Y ACOPLAMIENTO.

De las pruebas anteriores en conjunto con el
analisis de disolucion del saborizante de la
etapa anterior u1re-perinr, descubrimos que el
acoplamiento del dispositivo a la botella es de
suma importancia al momento de la reaccion,
ya que este debe permanecer sujeto a la

botella y sellado aun cuando se genere presion.

Iniciamos una busqueda de soluciones de
acoplamiento para la configuracion del
dispositivo.

PRUEBAS DE SELLADO.

Decidimos probar la reaccion de la formula con
liquido en diversas condiciones enfocadas al

acoplamiento, sellado y al manejo de la presion.

En las pruebas empleamos botellas
comerciales con agua de 600 mly 11.43 g del
nuevo saborizante. En todos los casos usamos

un recipiente de plastico pequeno en el que
colocamos la medida especificada de
saborizante.

PRUEBA A. “TAPON"

Vertimos el saborizante de forma inmediata a la
botella. Esta comenzo a

reaccionar mezclandose con el liquido y
generando espuma, tratamos de cerrar la
botella con un tapon a presion, pero la
velocidad de la carbonatacion generd una
presion en el recipiente que dificulto y
finalmente impidio la colocacion del tapon.Ficizo

FIG. 120. Prueba A “Tapon".



PRUEBA B. "TAPA ORIGINAL"

Vertimos el saborizante en polvo de forma
inmediata a la botella, esta comenzo a
reaccionar inmediatamente mezclandose con
el liquido y generando espuma, despues
cerramos la botella con su tapa roscada
original. La generacion de espuma siguio
hasta ocupar el espacio en el interior de la
botella que tenia aire y luego se detuvo; asi la
espuma comenzo a desaparecer, pero la
presion en el interior de la botella aumento a
tal grado que deformo-"inflo’- la botella. Por
otro lado, el saborizante se mezclo totalmente

en el interior de la botella sin necesidad de
agitar.

Abrimos un poco la botella, salic un poco de
gas 'y comenzo a generar nuevamente
espuma aunque no en una forma tan agresiva
como en las pruebas anteriores, al cerrar
nuevamente la botella la generacion de
espuma se detuvo y comenzo a mezclarse
con el liquido. Al abrir nuevamente la botella
ya no presentd mas espuma. ic. 120

Se infld
se deformd.

FIG. 121. Prueba B “Tapa original”.
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PRUEBA C. “MAS AGUA"

Esta prueba fue similar a la prueba B, con la
diferencia de que la botella tenia una

mayor cantidad de agua a la usual (de la
tolerancia de llenado especificada) y por tanto
contenia menos aire. Vertimos el saborizante en
polvo de forma inmediata a la botella, ésta
comenzo a reaccionar inmediatamente
mezclandose con el liquido y generando
espuma, despues cerramos la botella con su
tapa roscada original.. En este caso fue notable
la disminucion en la generacion de espumay
deformacion ic. 122

CONCLUSIONES
PRUEBAS DE SELLADO.

- Confirmamos que no es necesario agitar la
botella para disolver completamente el
saborizante en el agua.

- La carbonatacion generd espuma y presion al
interior de las botellas.

- La espuma esta en funcion del volumen de
aire disponible en el interior de la botella.

FIG. 122. Prueba C "Mas agua"

- Luego de terminar la generacion de la
carbonatacion y de disolverse el saborizante en
el liquido, queda una presion interior en la
botella.

- Hay que dejar escapar la presion residual y
cerrar nuevamente la botella antes de poder
abrir la botella para beber el liquido.



ACOPLAMIENTO.

Durante la actividad de Moodboards 2 conocer) encontramos diferentes soluciones de
acoplamiento en productos, capaces de adaptarse a diferentes tamanos para tapar

contenedores en su mayoria. Fic. 123

Collar

£

Durante el analisis de analogos
encontramos las siguientes caracteristicas
configurativas y funcionales mas
recurrentes:

- Son de materiales flexibles en su mayoria.

+ No utilizan mecanismos complejos.

- Se acoplan a presion o tension.

- La forma conica y esférica permite el
acoplamiento a diferentes diametros sin
necesidad de mecanismos.

- Toroides’ concéntricos sobre un gje
vertical de menor a mayor tamano
permiten el acoplamiento y sujecion a
diferentes diametros.

FIG. 123. Analogos de acoplamiento.

Ademas encontramos que el acoplamiento
puede ser de 3 maneras, dependiendo de
la zona en que genere friccion entre el
dispositivo y la boquilla de la botella:

+ Interna: Se adapta en la parte interna
(superficie cilindrica lisa) de la boquilla.

+ Externa: Se adapta en la parte externa de
la boquilla rosca o en el collar.

+ Superior: El acoplamiento se hace en la
superficie del diametro de la boquiilla,
aunque generalmente se ajusta en la
superficie externa (rosca).

“Toroide: Superficie generada por una curva cerrada al girar alrededor de un eje contenido en su plano y que no la corta.

209
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®Norman, D., (1988), La psicologia de los objetos cotidianos, New York, U.S.A., Basic Books, Inc.

c6DIG0S |
VISUALES DE FUNCION.

En los ciclos anteriores los pretotipos del
dispositivo estaban enfocados a la funciony a
cumplir con los requerimientos (acoplar,
contener, liberar presion, beber a traves y
dosificar); sin embargo la activacion del
dispositivo aun no estaba totalmente
desarrollada, razon por la que en las pruebas
de dispositivos @4v34 ProBAR), lES entregamos a
los usuarios, instructivos con diagramas que
explicaban como tenian que accionar cada
dispositivo.

Para favorecer la facilidad de uso del
dispositivo y reducir los errores a la hora de
accionarlo, realizamos un analisis de codigos
visuales de funcion en diferentes objetos de
uso cotidiano.

Los codigos visuales se refieren a las
propiedades percibidas y efectivas

de un objeto, en primer lugar a las propiedades

R Noa, e e DY

Presionar. Deslizar.

Girar.

fundamentales que determinan

como podria utilizarse el objeto. Los codigos
visuales aportan pistas claras del
funcionamiento de las cosas. *°

Con la finalidad de encontrar rasgos de
configuracion que comuniquen claramente
movimientos requeridos para accionar, hicimos
un primer acercamiento, en el que observamos
objetos de uso cotidiano que se manipulan y/o
accionan con una sola mano, esto facilito filtrar
la busqueda de objetos y acercarse a una
escala similar a la del dispositivo, pero tambien
permitio encontrar 5 movimientos frecuentes
para usar dichos objetos: presionar, deslizar,
girar, levantar y sostener. Fic 124

Levantar. Sostener.

FIG. 124. Movimientos para accionar.



Con estos 5 movimientos definidos, buscamos productos de uso cotidiano, que los aplicaran,
en supermercados de la CDMX en noviembre de 2015, los cuales comparamos y analizamos
por separado y concluimos las siguientes caracteristicas para cada movimiento:

PRESIONAR. ¢ w5

Oprimir, ejercer presion sobre un objeto.

- El area de presion esta delimitada por un cambio de color, material o textura.

- Forma circular o semicircular sobresaliente que por lo regular tiene la proporcion de el
dedo indice o pulgar.

- Superficies convexas con materiales suaves o flexibles.

FIG. 125. Presionar.

DESLIZAR. ¢ e

Pasar suavemente un cuerpo sobre otro.

- Lineas en relieve paralelas a la direccion de deslizamiento.

- Recorrido del movimiento libre y delimitado por medio de un carril o remetimiento. 211

- Volumenes de elementos deslizantes sobresalientes.

FIG. 126. Deslizar.



212

GlRAR (FIG. 127)

Dar vueltas alrededor de si o de algo.

« Geometrias circulares con volumenes sobresalientes circundantes.
- Textura en superficies circundantes.

£

o, G
nofso N
riaturs g

LEVANTAR. ¢c s

Mover de abajo hacia arriba.

- Superficies discontinuas en forma/material/color.

- Volumenes que parecen sobrepuestos, cambio de proporcion.

- Remetimiento entre volumenes, lineas que dividen al elemento que se va a levantar.

- Superficies que forman una curva que sujeta al elemento que se va a levantar (bisagra).

FIG. 128. Levantar.

4.2. CONOCER



(FIG. 129)
Mantener firme o sujetar una cosa.

- Superficies con textura en la zona de agarre.
« Formas con curvas suaves que tienen proporciones ya sea a la mano o al dedo de

apoyo para el agarre.

- Cambio de material, por lo general en el agarre, el material debe tener mayor

friccion, ser suave o blando.

- Es importante que el dispositivo
indique al usuario como se acciona
para mejorar la experiencia de usoy
evitar un mal uso de los objetos.

- Los objetos de uso cotidiano
evidencian claramente el area de
manipulacion a partir de su
configuracion.

- Los codigos visuales de funcion
aplicados al dispositivo deben estar
relacionados a lo que las personas ya
conocen.

- Los indicadores mas comunes de
accionamiento son: cambios de
material, aplicacion de texturasy
cambio entre las superficies (concavo o
convexo).

FIG. 129. Sostener.

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA
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1. Membrana.

2. Gancho externo.
3. Rosca interna.
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Acoplar.
Contener,
Liberar presion.
Beber a traves.
Dosificar.
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Exprimidor.
Capullo 2.
Push.
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SOLUCION
DE ACOPLAMIENTO.

A partir de las conclusiones de sellado y acoplamiento de la etapa anterior 4.2 conocer)
iniciamos una generacion de propuestas para solucionary configurar el
acoplamiento, ya que en la primera y segunda generacion de dispositivos el
acoplamiento solo estaba considerado para un diametro de boquilla 'y no para los
diferentes diametros existentes en el mercado como se vio en el primer ciclo.ozBotellas

de agua natural mas comunes en el mercado)

Cada propuesta la generamos a partir de una hipotesis, que después fue construida
en un pretotipo y probada para observar sus ventajas y desventajas. A cada
propuesta de acoplamiento le asignamos un nombre para su facil identificacion.

1. "MEMBRANA".

+ Hipotesis.

Si el acoplamiento se hace por medio de una
superficie flexible, esta se adptara a los
diferentes diametros de las botellas. Fic 130

superficie Flexible.

FIG. 130. Membrana.

Anillos Flexibles que se
agarran a las paredes
internas de la boguilla
de la botella.

+ Observaciones.

Los anillos se flexionaron y movieron de
manera irregular lo que cred huecos que
permitieron la salida de agua y espuma. Fic 130

4.3. GENERAR
FIG. 131. Pretotipo ‘'membrana’.



2. "GANCHO EXTERNO".

+ Hipotesis.
Si el acoplamiento es externo con una forma de
gancho, este se sostendra de la pestana de la

botella y permitird un mejor mecanismo interno.
(FIG. 132)

FIG. 132. Gancho externo.

Acoplamiento externo que se
agarra a la cverda o cuello
de la boquilla de la botella.

FIG. 133. Pretotipo “gancho externo

- Observaciones.

Se debe tener en cuenta el diametro del
acoplamiento ya que entre cada botella, esta medida
difiere, lo que podria ocasionar que en algunos casos
el acoplamiento quede holgado. G133

217
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4.3. GENERAR

3. “ROSCA INTERNA".

+ Hipotesis.

Si el acoplamiento tiene forma de rosca, Rosca
este se adaptara a las diferentes alturas

de la boquilla de la botella.Fic 132

La configuracién y material
permite que exista friccdn.
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+ Observaciones.

Se acoplo a las diferentes alturas de
boquillas pero no a los diametros, ademas
de que se flexiono irregularmente. i 135

FIG. 134. Rosca interna



4. "ESFERA".

+ Hipotesis. S<
Si el acoplamiento es externo e interno flexible,

este tendra un mayor agarre, evitando que el

dispositivo pueda soltarse.ric 136

FIG. 136. Esfera.

Acoplamiento interno con forma de
esfera para que haga friccidn en
las paredes de la botella.

FIG. 137. Pretotipo “esfera’.

+ Observaciones.

El acoplamiento se agarro a las paredes internas
de la boquilla de la botella pero no permitio una
adecuada liberacion de presion lo que
ocasionaria que la botella se deforme. .13

219



SOLUCION FINAL.

Despues de analizar las diferentes propuestas de acoplamiento combinamos las
mejores caracteristicas de cada unay tomamos en cuenta las soluciones de
acoplamiento que se vieron en el moodboard. i 123

La solucion consiste en un sistema de anillos flexibles de diferentes diametros,
unidos a un cilindro que entra en la boquilla de la botella y que funciona como
contenedor de saborizante i 138 Los anillos se adaptan a los diferente
diametros y alturas de las boquillas de botellas de plastico que se consumen en
el mercado mexicano.

“MEMBRANR" “ROSCA" “COND”
Superficie Flexible. Repeticidn Diferentes didmetros
de vueltas. y alturas de boquilla.

SIGTEMA DE ANILLOS.

Doble anillo para evitar que se ondulen en sentido
horizontal, con espesores desvanecidos en el extremo
para facilitar su Flexién en sentido vertical.
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Distancia para que los anillos
puedan moverse de Forma
independiente sin estorbarse.

Didmetros de tamafios ascendentes para
permitir acoplarse a diferentes didmetros
y alturas de boquillas.

4.3. GENERAR
FIG. 138. Solucion final de acoplamiento: sistema de anillos.



HIPOTESIS
DE REQUERIMIENTOS.

A continuacion mencionamos los hallazgos y
caracteristicas de cada uno de los
requerimientos que el dispositivo debia cumplir
(acoplar, contener, liberar presion, beber a traves
y dosificar), aplicados como hipotesis para
después iniciar una tercera generacion de
dispositivos, en donde el objetivo fue unificar los
requerimientos para configurar armonicamente
las propuestas, en conjunto con codigos visuales
de funcion, que mas adelante fueron probados y
evaluados.

ACOPLAR.

La solucion final de acoplamiento . 138 permitira
que el dispositivo se adapte a los diferentes
diametros y alturas de boquillas de botellas,
mantendra un ensamble fijo y hermetico, ademas
de que no interferira con la dosificacion de
saborizante.

CONTENER.

El contenedor debera aislar el polvo saborizante
del entorno y evitar que se humedezca o se
esparza antes del accionamiento. Debera ser una
sola pieza y las superficies en contacto con el
polvo tienen que ser lisas, continuas y
antiestaticas para evitar que este quede atrapado.

Como el dispositivo debe ser portable, aun cuando
ya se haya accionado, no debera exceder el
tamano de la botella, por lo que el contenedor se
introducira dentro de la botella, para ademas
integrar el dispositivo visualmente y que no luzca
como un objeto invasivo.

El cuerpo geometrico adecuado para introducir
deberd ser un cilindro, el cual medira
aproximadamente 19mm de diametro por 42mm
de altura para contener la cantidad necesaria de
saborizante para 600ml de agua, que es de 11.43
gramos.

LIBERAR PRESION.

Con los resultados de las pruebas del

saborizante final u1conocer) Observamos que se
generaba efervescencia controlada y poca

presion si el espacio de aire dentro de la botella

era reducido y se mantenia hermeético mientras 221
se generaba la reaccion del saborizante con el

agua. por lo que:

No sera necesaria una salida independiente para
la liberacion de presion, mientras exista un
espacio de aire reducido, la boquilla lograra cubrir
correctamente esta funcion despues de
accionarse el dispositivo.
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4.3. GENERAR

BEBER A TRAVES.

Se elimino la posibilidad de beber a traves de
un popote basado en comentarios y analisis de

resultados obtenidos en ciclos anteriores a4 24y
3.4 PROBAR).

Se implementara una boquilla que debe formar
parte del dispositivo, que debera tener un
diametro de salida de agua de +10mm, el flujo
constante y controlado, sin volumenes que
puedan romper las burbujas de la bebida. La
boquilla debera estar sobresaliente de una
superficie circular mayor (superficie del
contenedor), sin aristas, con superficies lisas y
continuas para que el labio inferior de la boca
descanse alli

La boquilla debera contar con una tapa de
proteccion con cierre hermetico, que forme parte
del dispositivo (no pieza suelta) para permitir el
volver a cerrar para conservar el liquido y que el
dispositivo sea portable.

DOSIFICAR.

Al acoplar el dispositivo en la boquilla de la

botella, este queda situado en la parte superior,

lo que permite que la dosificacion del
saborizante sea por caida libre.

La dosificacion del saborizante debera ser rapida
y en una sola exhibicion para que no se generen
grumos y espuma al disolverse, por lo que sera
necesario tener una salida amplia que permita el
libre paso del saborizante.

Sila salida generada para la dosificacion de
polvo implica la ruptura de un material o
superficie, este no debera dejar residuos o
soltarse del dispositivo durante la activacion y el
consumo de la bebida.

Complementando con los requerimientos de
beber a traves y contener, la salida para dosificar
el polvo saborizante debera quedar abierta una
vez activado el dispositivo, ya que éste sera el
paso para posteriormente consumir la bebida.

El accionamiento para la dosificacion del
saborizante debera ser intuitivo, rapido y sencillo.



TERCERA
GENERACION DE DISPOSITIVOS.

A partir de las hipotesis generadas de los 5 requerimientos por
separado. iniciamos el desarrollo de una nueva generacion de
propuestas de dispositivos en donde ademas integramos todos
los hallazgos encontrados a lo largo de este proceso de diseno.

Para esta nueva generacion, las propuestas se desarrollaron a
un nivel conceptual enfocandose en la integracion de
soluciones funcionales. A pesar de la complejidad de algunas
partes, buscamos generar una configuracion sencilla y atractiva
que se aproximara a un producto.

Generamos esta nueva generacion de dispositivos en CAD’ para
tener visualizaciones realistas del producto y realizar las
modificaciones necesarias de forma facil y rapida.

A continuacion describimos cada uno de los conceptos, de
donde surge su configuracion, la descripcion de cada uno de
los requerimientos (acoplar, contener, liberar presion, beber a
traves y dosificar), asi como las piezas por las que esta
compuesto y su secuencia de uso. A cada concepto le
asignamos un nombre para facilitar su identificacion.

*CAD: Computer-Aided Deisgn (Diseno Asisitido por Ordenador) es el uso de programas informaticos para crear representaciones graficas de

los objetos fisicos en dos o tres dimensiones.
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1. "EXPRIMIDOR".

Este dispositivo lo basamos en el mecanismo de “tornillo” ric.100 para la dosificacion del
saborizante. Su configuracion hizo referencia a la experiencia de sacar el jugo de una
naranja con un exprimidor e g3, Por lo que para accionarlo se debia girar una perilla.
Contaba con una tapa para proteger a la boquilla por la cual se iba a beber. #c 139§ 140

FIG. 139. Proceso de configuracion "Exprimidor”.



CONFIGURACION.

Referencias.

™ @ A o

Concavidad para
abrir la tapa.

Perilla ondulada que
indica “girar” y asemej
un extractor de na%

Contenedor traslicido.

225

FIG. 141. "Exprimidor”.




REQUERIMIENTOS.

Tapa para cvbrir y

/“ proteger la boguilla.

Boguilla para BEBER a

@ través del dispositivo.

Perilla=gue activa el

mecanismo.
A J
: = Pieza guiada que DOSIFICA el 8
Anillos que se ACOPLAN a los ) -
diferentes didmetros de o = —— = \E_/sabonzanm, rg@uce Fspacio pare Q
boguilla de o botela. < B LIBERAR presitn. q

N
296 F_\ El eje con cverda rompe una membrana
que libera el saborizante.

CONTENEDOR para

11.5qr /desaborizante. é

4.3. GENERAR

FIG. 142. Solucion de requerimientos “Exprimidor”



SECUENCIA DE USO.

0, O,

Gira la tapa
para liberar el polvo.

Acopla al inferior
de la botella.

-
Levanta la tapa | _ | ’
% para beber. = —

N

FIG. 143. Secuencia de uso “Exprimidor”.
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4.3. GENERAR

2. "CAPULLO 2".

Este dispositivo combino las soluciones de dosificacion de 2 propuestas anteriores:
Capullo 'y Flor ric.e6y104, las cuales consisten en la apertura, a traves del abatimiento de
segmentos que conforman el contenedor del saborizante. Estos segmentos hacen
referencia a los pétalos de una flor de naranjo ric.¢2), y la activacion se realizaba al
oprimir el dispositivo hacia el interior. #ic 144y 145

2"

FIG. 144. Proceso de configuracion “Capullo



CONFIGURACION.

Referencias.

Gurvaturadgue indica
qUe e _debe presionar.

Geometria bdsica
para contrastar con la
complejidad del contenedor.
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Segmentos traslicidos
para observar el saborizante.

FIG. 145. "Capullo 2"
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4.3. GENERAR

REQUERIMIENTOS.

Boguilla para BEBER a tfravés del
dispositivo, al presionarla activa el
mecanismo y LIBERA presidn.

Cubierta que protege
los anillos.

Anillos que se ACOPLANTa, los
Q diferentes didméfing, de“Ja
boguilla de la~batella:

Tapa para cubrir y
r— proteger la boguille:

—— Sello que garantiza que no se
ha utilizado. Se retira para
activar el mecanismo.

Gancho que impide subir la boguilla
cbando el dispositivo ya ha sido activado.
Rbre los “pétalos™ del contenedor.

CONTENEDOR con memoria de Fforma
que permite abrir los “pétalos” para @@

DOSIFICAR el saborizante.

FIG. 146. Solucion de requerimientos “Capullo 2".



SECUENCIA DE USO.

@ Desprende el

sello completamente.

Acopla al inferior
- de la botella. @

Presiona la \
tapa hacia abaj

2

Levanta la tapa
para beber.
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FIG. 147. Secuencia de uso "Capullo 2"
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3. "PUSH".

Esta propuesta se baso en la combinacion de funcion de las propuestas Elevador 2y
Gancho e g8y 102. Propusimos un émbolo que mueve una cubierta inferior del contenedor
a traves de un eje central. La configuracion de la tapa de la boquilla del dispositivo
asemeja un limon partido a la mitad que al presionarla genera la experiencia de sacar el
jugo al limon y dosificarlo en el agua. 16148y 140)

FIG. 148. Proceso de configuracion “Push’.



CONFIGURACION.

Referencias.

oy & @)

WA

Pestafia para abrir la tapa.

Textura que asemeja
lo cdscara de un limdn.
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FIG. 149. "Push”.

Contenedor traslicido.
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4.3. GENERAR

REQUERIMIENTOS.

Tapa para cubrir y
proteger la boquilla.

Bogbilla para BEBER a @"
través del dispositivo.

Cilindro que elimina espacio
extra para LIBERAR presidn.

Anillos que se ACOPLAN a los
diferentes didmetros de la
boguilla de a botella.

NONSONVNNNNANTNNTNTNNN

CONTENEDOR para ;
1.5 gr de saborizante.

se DOSIFIQUE en toda la botella.

Lﬁono que permite que el saborizanta ?
&

FIG. 150. Solucion de requerimientos "Push’.



SECUENCIA DE USO.

0, ©

-

Desprende el

Acopla al interior selto completamente.

de la botella.

@ Presiona I ®

tapa hacia abajo.

4

Levanta la tapa
para beber.

FIG. 151. Secuencia de uso “Push”

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA

no
o
(@]
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PROBAR.

- ANALISIS DE PIEZAS. 238
Exprimidor.
Capullo 2.
Push.
anclusiones. 237

- DESARROLLO DE PROTOTIPGS. 241

Manufactura aditiva.
Pruebas de materiales.

- PRUEBAS DE PROTOTIPOS. 244

Resultados.
Conclusiones.
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4.4. PROBAR

ANALISIS
DE PIEZAS.

Realizamos un analisis de las piezas y elementos de cada uno los dispositivos de la tercera
generacionconelfinde elegir las propuestas que cumplieran con todos los requerimientos
planteados. Este analisis consistio en revisar la configuracion y complejidad de las piezas,
ademas de los codigos visuales de funcion.

“EXPRIMID@R

Observaciones: ic.152)

- El dispositivo se compone de 4 piezas.
- L + La geometria es basica lo que permite que la
= = produccion de las piezas sea agily sencilla.
7 d C + La pieza de la boquilla se ensambla solo por
presion al contenedor.
‘/ - En cuanto a la configuracion el dispositivo no
% comunica o relaciona al usuario con la idea de un
£ exprimidor.
:; - El codigo visual de giro para el accionamiento y
) o dosificacion del saborizante debe ser mas notorio.
. ¢



“CAPULLO 2",

2"

FIG. 153. Piezas "Capullo

Observaciones: ic. 153
+ El dispositivo se compone de 3 piezas.

- La pieza de la boquilla debe ser rigida para que
pueda empujar y abrir los “‘pétalos”.

- La geometria del contenedor es compleja ya que
debe tener variaciones en el espesor de material,
sobre todo en los “pétalos” ya que estos deben
abrirse al accionarse el mecanismo.

+ La tapa del dipositivo queda suelta.

239
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4.4. PROBAR

“PUSH".

‘““"“"

FIG. 154. Piezas Plsh".

Observaciones ic 154
- El dispositivo se compone de 4 piezas.

- Ningun ensamble es a presion por lo que se requieren
de otros procesos para unir las piezas.

- La configuracion general del dispositivo no esta
integrada totalmente, es decir no hay composicion.

- Antes de accionarse, el dispositivo es mas largo lo que
puede provocar que sea dificil de transportar.

- Carece del codigo visual que indica que la tapa del
dipositivo se empuja hacia abajo para accionary
dosificar el saborizante.



7 ¢,Qué es la manufactura aditiva?: Trisonorman. https://trision3d.com/manufactura-aditiva/

CONCLUSIONES.

- En el dispositivo “Push” e 154, €l mecanismo de activacion propuesto no funciono
como se habia planteado inicialmente y para hacerlo factible, el numero de piezas

tenia que aumentar.

- ELensamble entre piezas de "Push’ lo volverian complejo, tanto en produccion
como en manipulacion, por lo que decidimos descartarlo y continuar
desarrollando las otras 2 propuestas: “Exprimidor” y "Capullo 2"Fic 152y 153. ya que
estos dispositivos tenian soluciones sencillas de producir y manipular, ademas de

una configuracion estética atractiva.

DESARROLLO
DE PROTOTIPQOS.

Dado que la generacion de propuestas la
realizamos en modelado virtual 3D,
consideramos que la forma mas viable para
elaborar los prototipos era a través de la
manufactura aditiva, ya que este tipo de
tecnologia permite generar formas y superficies
de gran complejidad a bajo costo y de forma
rapida.

MANUFACTURA ADITIVA.

La fabricacion aditiva describe a las tecnologias
que construyen objetos 3D mediante la adicion
de una capa tras otra de material para construir

objetos fisicos. Primero se debe tener un archivo
3D, el cual se genera utilizando un software de
modelado 3D. Los equipos de manufactura
aditiva (tambiéen conocidos como impresoras 3D)

interpretan el archivo y lo reproducen fisicamente 241

mediante capas sucesivas de material, creando
asi el objeto 3D. V7

Esta tecnologia permite creary personalizar
piezas durante el proceso de disenoy es muy
eficiente para crear prototipos rapidos con una
alta calidad de acabados y superficies y para
verificar el producto final, ya sea en cuestiones
funcionales o de disefno.
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4.4. PROBAR

PRUEBAS DE MATERIALES.

Para poder conseguir las propiedades mecanicas
(elasticidad, plasticidad, maleabilidad, ductilidad, dureza,
tenacidad y fragilidad) requeridas en cada pieza para
ensambles y/o accionamiento, realizamos una busqueda de
posibles materiales que podrian ser utilizados para la
manufactura aditiva de los 2 prototipos (Exprimidor y Capullo
2) destacando los siguientes:

+ ABS (acrilonitrilo butadieno estireno). Es muy resistente al
impacto, pero muy rigido.

+ PLA (acido polilactico). Este filamento garantiza una alta
precision de las dimensiones (tolerancia y redondez) sin
ningun tipo de impurezas, es un plastico menos resistente,
pero es biodegradable.

- PLA Soft-Flexible. Es util para realizar piezas que necesiten
ser flexibles, que no se rompan al doblarse (resistente) y
ademas ser duraderas.

De cada uno de los materiales, realizamos pruebas de
manufactura aditiva, con las que se comprobaron las
propiedades de cada material para aplicarlo a la fabricacion
de cada una de las piezas de los dispositivos. i 155

Los anillos para acoplar fueron manufacturadas en los 3
diferentes materiales y probadas en las 3 botellas de agua de
600ml desechable mas vendidas en la CDMX. A partir de
estas pruebas se determinaron las dimensiones y la posicion
que los anillos debian tener para su correcto funcionamiento.

En otros casos se imprimieron partes de piezasy se
sometieron a pruebas de ensamble y desplazamiento, las
cuales ayudaron a corregir el diseno de las piezas o
segmentarlas para su manufactura.
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4.4. PROBAR

PRUEBAS
DE PROTOTIPOS.

Realizamos pruebas de accionamiento
sin saborizante de los dos prototipos
con usuarios entre 25-55 anos y
usuarios extremos (mujer de unas largas
y hombre con manos grandes) para
comprobar si era clara la forma de uso.
Estas pruebas se llevaron a cabo de
manera individual, en las cuales se le
entrego a cada participante un
instructivo G 143y 147, UN cuestionario de
evaluacion ric 108, Una botella

desechable de 600 ml y los 2
prototipos de dispositivos.

En primer lugar, se les pidic que
intentaran acoplar y accionar el
dispositivo sin ayuda del instructivo,
luego con el instructivo en caso de que
no entendieran la forma de usoy
después contestaran un breve
cuestionario de evaluacion. .15

FIG. 156. Pruebas de prototipos



RESULTADOS.

“EXPRIMIDOR".

Por la configuracion de los anillos de acoplamiento el usuario creyo que estas funcionaban como
un tornillo por lo que en vez de empujar el dispositivo para acoplarlo a la botella, lo giraban. Al
continuar girando, presionaban de tal forma que la botella sufria deformaciones. ic 157

EXPECTATIVA. REALIDAD.
| 1
NO se acopla recto. &
%
El usvario va a empujar el dispositivo para Los anillos generan la percepcifn de que §
acoplarlo a la botella. para acoplar, se debe girar (como un 5
tornillo) g
Para el accionamiento, los usuarios después de acoplar el dispositivo a la botella, intentaron 245

destapar la boquilla, omitiendo la accion para liberar el saborizante. Por lo que la configuracion de
la perilla para girar aun no era clara ni intuitiva para ellos. #c 158

El usvario no percibe
que la perilla se gira

FIG. 158. Resultado de
accionamiento "Exprimidor”




“CAPULLO 2"

El acoplamiento del dispositivo fue el
adecuado, esto debido a que los anillos
estaban cubiertos, por lo que el usuario solo
empujo el dispositivo de manera recta. ic 159

idE

.
. \Los anillos

no se ven.

El usvario acopla de manera
recta el dispositivo.

FIG. 159. Resultado de acoplamiento “Capullo 2"

246

Para la activacion no todos los usuarios
comprendieron que después de acoplar a la
botella la tapa del dispositivo se tenia que
presionar para acccionarlo, y despues
destapar para la boquilla, lo hacian en el
orden incorrecto.

4.4. PROBAR



CONCLUSIONES.

Analizando los resultados y comentarios surgidos
durante las pruebas llegamos a las siguientes
conclusiones:

+ El sistema de membranas comunicaba que el
dispositivo Exprimidor tenia que girarse para
acoplarse a la botella por la similitud en forma 'y
proporcion con las roscas de las boquillas de las
botellas. Mientras que en el dispositivo Capullo 2 el
sistema estaba cubierto por lo que los usuarios
acoplaron correctamente el dispositivo.

- El codigo visual en la configuracion de la tapa para
el accionamiento de Capullo 2 no comunicaba
claramente la accion.

+ La configuracion de la perilla de Exprimidor no
comunicaba la accion de girar ya que la proporcion
de la tapa de la boquilla del dispositivo tenia mas
peso visual sobre la perilla.

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA

no
~
~
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APRENDER.

En este ciclo se determino la configuracion del dispositivo a

partir de todas las referencias y pruebas de ciclos anteriores,

Se desarrollaron prototipos de dos dispositivos, los cuales
fueron probados con usuarios. Con el aprendizaje de este
ciclo, se inicio el desarrollo de las propuestas finales del
proyecto.

249




CONTENEDOR
CARACTERISTICAS.
.-~ Salida para beber.

SABORIZANTE

Paredes lisas y Material antiéstatico \
sin remetimientos. repelente a la himedad.
FINAL. . \
" Salida para dosificar
el saborizante.

Pruebas:
saborizante + pretotipos.

d
-
Resultado:
generacion de'Una
solucion aco

de los ciclos anteriores
(1.3 y 3.3 GENERAR)

LAMIENTO
ANILLOS

e Doble anillo para estructurar y
evitar que se ondulen en sentido
horizontal.

e Log didmetros permiten acoplarse
al didmetro mds grande y mds

pequefio de las botellas analizadas.
(1.2 CONOCER)

ACCIONAMIENTO )
CODIGOS VISUALESHE FUNC

Se pueden aplicar ientos para accionary usar el dispositivo:

A Noa e Y

Presionar Deslizar Girar Levantar Sostener

4.5. APRENDER



CONFIGURACION
Caracteristicas del contenedor + Acoplamiento +
Accionamiento + Experiencia de usuario

1. EXPRIMIDOR. 2. CAPULLO 2. 3. PUSH.\

“Impresidn 3D

ra aditiva. /‘\

Se probaron y evaluaron las 2 propuestas.
- La configuracion de los codigos visuales era confusa.

+ Algunas piezas eran complejas productivamente.

§e descartd al analizar sv
viabilidad y complejidad de
produccién de piezas.

N> DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

(@3]
=

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA
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PROPUESTAS
FINALES.

- DEFINICION DE DISENO.
- DESCRIPCION DE DISPOSITIVOS.
- "LIMONERO".

Configuracion general.

Piezas.

Interaccion.

Prototipos en manufactura aditiva.

- "NARANJO".

Configuracion general.

Piezas.

Interaccion.

Prototipos en manufactura aditiva.

254
255
256

288

263
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05. PROPUESTAS FINALES

DEFINICION
DE DISENO.

Decidimos continuar con el desarrollo de los ultimos
dos dispositivos que elegimos en el ciclo anterior:
Exprimidory Capullo 2 #ic.141y142, ya que ambos se
acercaron a cumplir con los requerimientos
establecidos por [l v tenian un gran valor en
la experiencia de uso.

En este capitulo presentamos los disenos de los
dispositivos finales, resultado de las pruebas
realizadas a los conceptos seleccionados por el
equipo w4 pProBAR), LOS cuales fueron nombrados
Limonero y Naranjo, (nombres que surgen de [
arboles frutales, de los sabores de bebida
carbonatadas preparadas mas comunes e

restaurantes mexicanos: las naranjad limonadas).
Para concretar estos dos dispositivos, Imos la
descripcion de diseno como;
e
pebida carbonatada
de botellas PET

de 26 a 29.5mm

traveés de este sin desacoplarlo de la botella

liberando la presion de la reaccion por una

boquilla, ademas se cierra herméticamente
para transportar.



DESCRIPCION
DE DISPOSITIVOS.

A continuacion describiremos a Limonero y a Naranjo.
Cabe mencionar que al ser productos totalmente
nuevos en el mercado fue importante utilizar referen
visuales asociadas directamente al tema que que

y naranjadas, para atraer al usuario, por tal
ambos dispositivos tienen intenciones figurati
configuracion y cada dispositivo tie
enfoque de experiencia de uso: gn Li orienta a
lo tactily en Naranjo es a lo visu

ira primgro a Limonero 'y
escribiendo la

ficando sus funciones, 255
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05. PROPUESTAS FINALES



FIG. 160. Render “Limonero”.
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06.

CONCLUSIONES.

- DEL PROYECTO

- DE LA METODOLOGIA

- DE LA PRACTICA DEL DISENO

- PERSONALES

322

323
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06. CONCLUSIONES

DEL PROYECTO

El proyecto nos dejo 3 principales
aprendizajes y experiencias:

COLABORACION CON OTRAS DISCIPLINAS.
Este proyecto se desarrolld en colaboracion
con la facultad de Ingenieria, algo que no
habiamos experimentado y nos permitio
abordar el proyecto desde distintas
perspectivas. También pusimos en practica
nuestras habilidades para trabajar en equipo
aprendidas a lo largo de la carrera, entender
que cada disciplina lleva a cabo diferentes
procesos para resolver un problemay esto
genera aportaciones importantes para lograr
una solucién integral.

La comunicacion e interés entre los
miembros del equipo fue un factor
importante para que los resultados del
proyecto fueran satisfactorios.

COLABORACION CON EMPRESA.
Otra experiencia nueva fue la colaboracion

con [ una empresa que se

encuentra posicionada en el mercado
mexicano con diferentes marcas de snacksy
bebidas, la cual a traves de CONACYT obtuvo
financiamiento para desarrollar el proyecto.

Esta colaboracion nos permitio un
acercamiento al ambito profesional, con un
cliente y necesidades que se situan en un
contexto real. Los involucrados en el
proyecto por parte de la empresa siempre se
mostraron muy accesibles e interesados en
cada uno de los avances, y durante todo el
proceso fueron de gran apoyo.

Elalcance solicitado por | fue: “EL
desarrollo conceptual de un dispositivo que

cumpliera con una solucion innovadora de
diseno”. Sin embargo durante el proceso de
este proyecto tomamos la decision en
conjunto con la empresa, de desarrollar 2 de
los dispositivos propuestos: “Limonero” y
‘Naranjo” ya que ambos tenian una propuesta
de valor innovadora.



DISENO

El desarrollo de “Limonero”y “Naranjo”
sobrepaso la etapa conceptual planteada en
un inicio, al darle solucion a los aspectos
funcionales y productivos que comprobamos
con la elaboracion de prototipos en
manufactura aditiva (impresion 3D), que

ademas nos permitieron verificar proporciones,

volumenes y acabados. «ic. 184,185, 206 y 207)

Es claro que para que estos dispositivos sean
producidos y salgan al mercado, aun se
necesita una reingenieria a detalle de las
propuestas, disenos de los moldes de
inyeccion de cada pieza y costos de
produccion, supervisados y desarrollados por
especialistas.

Los dispositivos propuestos en este
documento estan dirigidos a cumplir con un
objeto-producto en especifico, como
respuesta a la orden de trabajo de [ NG
Sin embargo consideramos que estos
dispositivos, por sus caracteristicas
funcionales, pueden ir dirigidos a otros
sectores de la industria alimenticia, asi como a
la industria farmacéutica.

Por su innovacion en configuracion y funcion,
el diseno de ambos dispositivos se encuentra
en proceso de registro ante el Instituto
Mexicano de la Propiedad Industrial por parte
de la UNAM.
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06. CONCLUSIONES

DELA
METODOLOGIA

Para la realizacion de este proyecto nos
basamos en la metodologia del diseno
centrado en el usuario asociada con el
design thinking, siendo la primera vez que
la utilizabamos, y que ademas la fuimos
complementando con herramientas de
investigacion, ideacion y maquetacion
aprendidas durante la carrera.

El uso de esta metodologia nos permitio
encontrar necesidades y preferencias de los
usuarios y las herramientas nos ayudaron a
idear y conceptualizar propuestas para lograr
comunicar a los usuarios como deben usarse
y qué emociones y experiencias deben
transmitir.

De acuerdo con la d.school de Stanford en la
metodologia empleada para proyectos con
principiantes, un ciclo consta de seis etapas:
comprender, observar, punto de vista, idear,
construir y prototipar. De acuerdo con el libro
101 claves para la innovacion” (2015) esta
metodologia ha sido enriquecida anadiendo

INSPIRACION

PUNTO

COMPRENDER DE VISTA

OBSERVAR

IDEACION

tres etapas mas: narrar, prueba piloto y
modelo de negocio, y reune estas nueve
etapas en solo tres: Inspiracién (comprender,
observary punto de vista), Ideacion (idear,
construir y probar) e Implementacién (narrar,
prueba piloto y modelo de negocio). ic 208

Nosotros implementamos la metodologia

en cinco etapas: definir, conocer, generar,
probar y aprender, con 4 ciclos de iteracion.
Alavanzar en cada ciclo, nos dimos cuenta de
que la inspiracion, ideacion e implementacion
podrian sintetizar mejor las etapas que
aplicamos para que el proceso de diseno sea
mas rapido y eficiente sin perder los hallazgos
que se generan durante el mismo, por lo que,
proponemos quede de la siguiente manera:

La etapa de inspiracion abarcaria las etapas
de definir y conocer; la etapa de ideacion seria
la etapa de generar y la de implementacion
abarcaria la etapa de probar y aprender. ic 209

IMPLEMENTACION———

PRUEBA
PILOTO

MODELO

PROBAR NARRAR

DE NEGOCIO

FIG. 208. Metodologia
de la d.school de Stanford




g
2
o
(o
——INSPIRACION—— —IDEACION IMPLEMENTACION—/ &
[o)
>
PROBAR APRENDER o
Q
)
w
Durante la conferencia “UX Night Vol. XXXIV son indispensables para obtener buenos
Casos de estudio”, llevada a cabo en julio resultados e innovar, pero este proceso se
de 2017 Carlos Alvarez, socio en RedBox debe realizar de manera rapida, sencillay
Innovation, menciona que una metodologia practica para que sea mas aplicable. Entre
para innovar y centrada en el usuario funciona mas simplificado sea el proceso, mas rapido
si se hace lo siguiente: se puede iterar y detectar nuevos retos que

vayan solucionando la problematica inicial.
“El disenador busca inspiracion, genera ideas

y las experimenta a manera de prototipos, La sintesis de etapas hace factible que los

toma las reacciones de los usuarios en los alumnos puedan implementar la metodologia

experimentos como nueva inspiracion, vuelve  centrada en el usuario y de innovacion

a crear ideas y vuelve a experimentar” i 210 para desarrollar proyectos acadéemicos
coherentes al contexto y que cubran no solo

Este argumento nos demuestra que en requerimientos de producto, si no también las

el desarrollo de proyectos en el ambito necesidades de los usuarios.

profesional la investigacion y experimentacion

L — P — P —

c

o

©

>

o

c

£

x

[}

as}

 Ideacion  Ideacion  Ideacion §

=

DISENADOR / \ / A\ / \ 0
g

[ \ [ \ [ Vo

TIEMPO > £
\ ) \ ) \ 1 ©

Inspiracion Experimentacion Inspiraciéon Experimentacion Inspiracién Experimentacion 2

AN AN o

USUARIO \ 2PN NP ’ s
N~ - - N - - N - g

[}

-

N

g

w

321



322

06. CONCLUSIONES

DE LA ~
PRACTICA DEL DISENO

La culminacion de este proyecto nos deja mas

en claro la importancia de la disciplinay el rol

del disenador industrial. El disenar objetos debe
generar experiencias en su usabilidad y para lograr
esto, debe existir una base de investigaciony
experimentacion. Aprender de las metodologias

y herramientas que existen para detectar
problematicas y retos que enfrentamos en nuestro
dia a dia nos permite pulir nuestro propio proceso
de diseno e innovacion.

Convivir, colaborar y conocer como piensan

otras disciplinas nos ayuda a impulsar nuestra
creatividad y adaptarla al trabajo en equipo. Estas
habilidades y capacidades, nos permiten ser
gestores de proyectos, aunado a nuestra capacidad
de materializar conceptos e ideas abstractas en
objetos que resuelvan y satisfagan necesidades de
las personas que forman parte de un contexto..



PERSONALES

Haber sido parte de este proyecto me es de
gran satisfaccion por desarrollarse en
colaboracion con una empresa de tal
magnitud, por lograr un diseno que
actualmente se encuentra en tramites de
registro ante el IMPI, pero sobre todo por ser
un proyecto en el que cada decision de diseno
esta respaldada por resultados de pruebas con
usuarios, de funcion, especialistas de distintas
areas, por la misma empresa, etc.

Este proyecto se hizo dentro de los tiempos
establecidos con la empresa, sin embargo para
poder llegar a este documento se invirtieron
varios meses de arduo trabajo posterior al
proyecto, en el que redactamos, registramos e
ilustramos cada parte del proceso de diseno
que realizamos anteriormente, no solo como
un reporte de investigacion, sino como una
muestra de la aplicacion de la metodologia y
herramientas que seguimos, que espero
puedan servir como guia o referencia para
otros estudiantes que estén interesados en
este proceso de diseno.

Fue una experiencia muy enriquecedora que
permitio darme cuenta de los alcances que
tienen los disenadores industriales, no sélo
como generadores de diseno conceptual y/o
configuracion de producto, si no como
estrategas y gestores de proyectos.

Xala Guillermo.

Antes de elegir un tema de tesis, no tenia
claro que tematica elegir, si seria
mobiliario, ceramica, diseno de producto,
servicio o experiencia. Formar parte de
este proyecto y conocer la metodologia
me ayudo a darme cuenta que la tematica
queda en segundo plano y lo importante
es que cualquiera se puede resolver a
través de la investigacion, conocer las
necesidades de los usuarios en su
contexto y probar tantas ideas como sean
necesarias para acercarse cada vez mas a
la innovacion.

Me queda mas claro a lo que me quiero
dedicar cuando sea un profesionista y que
los diferentes problemas que surgen en la

sociedad se resuelven cuando diferentes
disciplinas se unen.

El que este proyecto este en proceso de
registro debe servir como ejemplo para
que mas proyectos se registren, no solo de
tesis si no todos los que se elaboran
durante la carrera. Para ello debe existir
una mejor asesoria en las clases, durante
los primeros semestres, con los pasos
basicos a seguir para poder protegerlos.

Daniel Linares.

DISPOSITIVO PARA PREPARACION Y

CONSUMO DE BEBIDA CARBONATADA
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