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RESUMEN
El desarrollo de nuevos productos es una actividad importante para la industria
transformadora, y en ella se tienen en cuenta requerimientos fisicoquimicos,
microbioldgicos y sensoriales. El objetivo del presente trabajo fue identificar los atributos
sensoriales de atraccion, de un refresco congelado de leche (bolis) mediante la
metodologia de Kano. Se desarroll6 un boli con contenido emocional, para ello se
seleccionaron 50 catadores quienes identificaron 25 atributos sensoriales atractivos en tres
marcas de bolis de leche, empleando una prueba de aceptacion; los resultados se
analizaron por medio del analisis de componentes principales. Seguidamente se
identificaron caracteristicas atractivas mediante la metodologia Kano, se desarrollaron dos
formulaciones de bolis que incorporaran estas caracteristicas; y los resultados se
compararon con las muestras comerciales mediante el andlisis de componentes
principales. Los catadores definieron como caracteristicas atractivas el color, aspecto
casero y el sabor achocolatado, se desarrollaron dos formulaciones con caracteristicas
identificadas por los catadores, se aplico una prueba de aceptacion comparando con las
marcas determinando que las formulaciones cumplian con las caracteristicas de atraccion

definidas, arrojando calificaciones medias cercanas a la marca Bolis Caseros.

Palabras clave: atributos sensoriales, caracteristicas atractivas, Kano, bolis.
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ABSTRACT
The development of new products is an important activity for the processing industry, and
it takes into account physicochemical, microbiological and sensory requirements. The
objective of the present work was to identify the sensory attributes of attraction of a frozen
milk soft drink (bolis) using the Kano methodology. A pen with emotional content was
developed. For this, 50 tasters were selected who identified 25 attractive sensory attributes
in three brands of milk cans, using an acceptance test; the results were analyzed through
principal component analysis. Afterwards, attractive characteristics were identified
through the Kano methodology, two formulations of pens were developed that
incorporated these characteristics; and the results were compared with commercial
samples by principal component analysis. The tasters defined as attractive characteristics
the color, homemade appearance and the chocolatey flavor, two formulations were
developed with characteristics identified by the tasters, an acceptance test was applied
comparing with the brands determining that the formulations met the defined attraction

characteristics, yielding average ratings close to the Bolis Caseros brand.

Keywords: sensory attributes, attractive characteristics, Kano, pens.
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1. INTRODUCCION
La industria alimentaria se encuentra en constante avance y desarrollo, y la creacién de
nuevos productos se convierte en su actividad mas importante ya que permite la
renovacion de su portafolio de productos, genera nuevas tendencias en el mercado y aporta
beneficios a la competitividad comercial. Partiendo de este hecho, al momento de impulsar
un nuevo producto se debe considerar no sélo los parametros de calidad tangibles
(funcionalidad, eficiencia, caracteristicas sensoriales), sino que también se deben tener en
cuenta aspectos intangibles de beneficio emocional que generan placer, ya que las
emociones son un aspecto importante en la toma de decisiones de compra y en el

comportamiento en el punto de venta (Balanzd y Serrano citado por Ospina 2014).

Tal es el caso del helado que, de acuerdo con cifras de 2018 Colombia produce 98.000
toneladas de este producto, lo que se ve reflejado en aproximadamente 900.000 millones
de pesos, siendo el consumo per capita de 3,1 litros al afio. Se estima que existen alrededor
de 200.000 puntos de venta distribuidos en el pais de los cuales el 80% corresponden a
empresas vinculadas al Grupo Nutresa a la cual le sigue Colombina (Sectorial 2019,
Ameérica Retail 2019). El progreso de la industria de helados ha generado la bisqueda de

innovaciones en cuanto a presentacion, variedades y sabores, lo que

14



origind la oferta de presentaciones de productos tradicionales como los refrescos
congelados o bolis, creando un aumento en las ventas informales y convirtiéndose en un
importante atractivo para el consumidor. Con el fin de potenciar el consumo de estos
productos tradicionales y convencer al cliente con una oferta atractiva, las empresas
heladeras han desarrollado productos con variadas presentaciones que aprovechan las
materias primas de la regién; pero no se tienen propuestas especificas de productos con
contenido emocional basados en la identificacion de atributos sensoriales atractivos o de
encantamiento, que incorporen elementos adicionales en la decision de compra. El método
Kano es una técnica cuantitativa empleada para seleccionar caracteristicas atractivas o de
encantamiento en el desarrollo de productos o servicios (Kano et al. citado por Yacuzziy

Martin 2004).

El presente estudio tiene como finalidad la identificacion de atributos sensoriales
atractivos en un refresco congelado a base de leche (Bolis), identificando los
requerimientos de encantamiento del cliente mediante la aplicacion del método Kano y de
este modo ofrecer productos emocionales al consumidor y aprovechar las materias primas

de la region.
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2. REVISION DE LITERATURA

El desarrollo de nuevos productos es uno de los procesos criticos para la competitividad
de una empresa. Las buenas practicas de la PDMA (Product Development & Management
Association) sugieren tres grandes fases para el desarrollo de un producto:
descubrimiento, disefio y lanzamiento. Para cada una de estas tres etapas, se tienen
determinadas seis areas de conocimiento: investigacion del cliente y el mercado,
tecnologia y propiedad intelectual, estrategia y planeacién, individuos, equipo y cultura,
co-desarrollo y alianzas y, procesos, ejecucion y métricas (Griffith 1997, Roldan 2012).

Lopez et al. (2011) afirman que existen algunos métodos o herramientas para incorporar
caracteristicas afectivas en el proceso de disefio y desarrollo de productos; entre los
métodos de disefio afectivo de productos se tiene: el diferencial semantico (DS), el anélisis

conjunto, la Ingenieria Kansei y el Método Kano.

2.1 EL DIFERENCIAL SEMANTICO (DS)
Es considerado como una herramienta que facilita la medicion de valores connotativos
acerca de un producto o incluso una imagen. Su importancia radica en que facilita obtener

las apreciaciones sensitivas de los individuos respecto de un objeto de estudio. Es utilizada
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para el disefio y desarrollo de nuevos productos a partir de la definicién personalizada que
manifiestan las personas encuestadas a cerca de los atributos de calidad. Esto abarca dos
dimensiones de valor conceptual, la primera dimensién es denotativa y corresponde al
significado textual que se describe en los diccionarios, y la segunda dimension es
connotativa y varia de acuerdo al grado de emocion. Esta segunda dimension abarca la
interpretacion y aplicacion del contenido emocional que tienen algunas palabras o

conceptos (Vergara et al. 2006, Lopez et al. 2011).

2.2 ANALISIS CONJUNTO

Es un método que permite ponderar diferentes productos con respecto a otros con el
objetivo de identificar los atributos preferidos por un grupo de consumidores; la
combinacion de los diferentes atributos como precio, color, marca, etc., tienen una
influencia conjunta en la decision del consumidor a la hora de comprar 0 no sus productos

(Lopez et al. 2011).

2.3 INGENIERIA KANSEI

La Ingenieria Kansei es una metodologia de desarrollo de productos orientada al usuario
que permite trasladar las percepciones emocionales de los consumidores en caracteristicas
de disefio, logrando incorporar en el producto esos valores emocionales que atraen al

consumidor de una forma cuantitativa (Nagamachi y Mohd 2011).
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2.4 MODELO GENERAL MODIFICADO DE INGENIERIA KANSEI

Este modelo comprende diferentes etapas como se expresa a continuacién. La primera
etapa corresponde a la seleccion del dominio, el cual puede entenderse como el concepto
ideal de un cierto producto. La seleccion del dominio incluye la definicion del tipo de
mercado y del publico objetivo, el nicho de mercado, asi como las especificaciones del
nuevo producto (Schiitte 2002, Nagamachi y Mohd 2011). Ademas de ello se genera el
espacio semantico lo que significa establecer las palabras Kansei que, por lo general son
adjetivos, sin embargo, también pueden utilizarse verbos, sustantivos y oraciones, se
recomienda realizar pruebas pilotos con consumidores, extraer palabras de revistas,

manuales y propagandas (Schutte 2005, Hirata 2009, Almagro 2011).

Seguidamente se define el espacio de propiedades lo que consiste en caracterizar el
producto, donde se involucran las propiedades de interés para analizar y relacionar con la
percepcion emocional (Alvarez 2009). Ademas, se ejecuta la recopilacion de datos, que
constituye una de las etapas mas importantes de un estudio de Ingenieria Kansei, la forma
en que se recojan los datos determina, al menos en cierto grado, el tipo de analisis que se

puede realizar posteriormente (Almagro 2011).

En la etapa de sintesis se establece y cuantifica las relaciones existentes entre cada una de
las propiedades que poseen los estimulos analizados, una vez completada esta etapa se
revelan los factores que tienen efecto significativo para cada palabra Kansei (Alvarez

2009, Alvarez 2011).
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2.5 METODO KANO

Es una técnica cuantitativa empleada para seleccionar caracteristicas atractivas o de
encantamiento en el desarrollo de productos o servicios. Este método fue creado en la
década de los 80°s por el profesor Noriaki Kano y divide los atributos de un producto en
tres tipos: obligatorios, unidimensionales y emocionales o atractivos (Figura 1). El
desarrollo del modelo de Kano surgié de una investigacion acerca de las diversas
definiciones de calidad y su importancia en el mercadeo (Kano et al. citado por Yacuzzi

y Martin 2004).

Satisfaccion

Insatisfaccion
Figura 1. Modelo de Kano.
Fuente: Guzman y Pozo (2017)
De la Figura 1, se tiene que los atributos obligatorios o imprescindibles, son aquellos que
como su denominacion lo indica, deben estar presentes, de lo contrario pueden generar
insatisfaccion en el consumidor; los factores unidimensionales o normales corresponden
a aquellos que de estar presentes generan satisfaccion pero cuando no estan generan la
sensacion contraria, suelen ser caracteristicas principales de un producto de entre las

cuales el cliente decide elegir entre una marca u otra y, finalmente se encuentra el factor
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emocional o atractivo, correspondiente a aquellas caracteristicas que generan satisfaccion
cuando estan presentes pero no afectan si estadn ausentes, estos buscan crear sorpresa

agradable en el consumidor (Yacuzzi y Martin 2004).

Los atributos obligatorios (must-be) son caracteristicas must have que se esperan, las que
los consumidores a menudo dan por hecho y que ni siquiera mencionan; no aumentan el
agrado, pero su ausencia 0 mala ejecucion causa insatisfaccion (Meilgaard et al. 2016). El
cliente percibe los atributos obligatorios como requisitos previos, él los asigna como
concedidos y por lo tanto explicitamente no los exige; estos son un factor competitivo

decisivo y si no se satisfacen el cliente no estard interesado en el producto (Toro 2009).

Los atributos unidimensionales (one-dimensional) son caracteristicas de valor agregado
que los consumidores desean, y generalmente el cliente los exige explicitamente. El
agrado se incrementa de manera proporcional cuando los productos incorporan
caracteristicas que esperan los consumidores; cuanto mas alto es el nivel del
cumplimiento, mas alta es la satisfaccién de cliente y viceversa (Coleman 2015, Meilgaard

et al. 2016).

Los atributos atractivos son los elementos del producto que tienen la influencia mas
grande en que tan satisfecho estara un cliente con un producto determinado (Toro 2009).
Son caracteristicas latentes que los consumidores no pueden articular o imaginar
conscientemente. Estas son caracteristicas nuevas e inesperadas que proporcionan una

experiencia "guau" y sirven para impresionar (Meilgaard et al. 2016).
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La Tabla 1 muestra la clasificacion de los atributos obligatorios, unidimensionales y
atractivos, con base en los requerimientos funcionales y disfuncionales de Kano,
conocidos como Tabla Kano. En donde A corresponde a los atributos Atractivos, U
atributos Unidimensionales y O atributos Obligatorios. Ademas, son adicionadas las

respuestas Dudosas D, pregunta Indiferente | y pregunta Inversa Inv.

Tabla 1. Tabla de evaluacion de Kano

Requerimientos disfuncionales

1 2 3 4 5

1 D A A A U

Requerimientos 2 Inv. I I I @)
funcionales 3 Inv. I I | 0]

4 Inv. I I I 0]

5 Inv. Inv. Inv. Inv. D

Fuente: Yacuzzi y Martin 2004.

Las categorias agregadas se incorporan con motivo de estandarizar las estrategias de
medicién y evitar las ambigliedades. La respuesta Dudosa es Util debido a que ante
preguntas que se complementen entre si no resulta razonable contestar “me gusta” a la
pregunta funcional y “no me gusta y no lo tolero” a la pregunta disfuncional, en el caso
de Inversa quien responde la pregunta entiende como no funcional lo que la pregunta
supone como funcional y la categoria de Indiferencia se basa en la postura indiferente del

individuo ante el requerimiento realizado en la pregunta (Yacuzzi y Martin 2004).

Un estudio realizado con 77 individuos divididos en 4 grupos, arrojé que cuando los
encuestados consumian de forma consciente la marca Coca-Cola, tenian mayor actividad
en la corteza pre frontal, dorso lateral, el hipocampo y el meso encéfalo; es decir, reveld

la existencia de un beneficio emocional que se produce durante la interaccion con la
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marca. Cuando a los encuestados se les suministrd productos de la marca Pepsi en cambio,
no se presentaron diferencias significativas entre los consumidores que conocian o no la
marca a la hora de probarla (Gonzalez. 2011). Esto concuerda con las afirmaciones dadas
por la neurociencia: las decisiones tomadas en el justo momento de la compra de un
producto no son racionales, sino que la actividad de compra es incitada por un estimulo
emocional (Damasio citado por Ospina 2014). Entre los estudios relacionados con
aplicacion del método Kano y Kansei se encuentra la investigacion realizada por Puma'y
Nufez (2018), quienes aplicaron la metodologia Kansei tipo Il para el desarrollo de un
hot dog altamente emocional a base de pollo (Gallus gallus) cuyo espacio de propiedades
fue determinado mediante un modelo Kano, en este estudio se demostré que es factible la
traduccion de necesidades emocionales a elementos de disefio a través de la ingenieria
Kansei tipo 11, igualmente, el modelo Kano fue relevante para lograr determinar aquellas
caracteristicas de tipo emocional que atraian al consumidor y que ademas fueron
incorporadas al prototipo de hot dog. El prototipo que satisface los Kansei contiene las
caracteristicas: “Tradicional”, “Innovador”, “Lo compraria”, “Llamativo”, “Me gusta”,

“Color uniforme”, “Forma simétrica”, “Brilloso” y “Ahumado”.

Lifian (2019), evalud la aplicacion de los métodos Kano para el desarrollo de brownie
libre de gluten con caracteristicas que resultardn como atractivas para el consumidor.
Realizando una inspeccion a los principales puntos de distribucion en el éarea
Metropolitana de Lima y encontré que no existian muchas marcas distribuidoras con
expendio al por mayor y al detal de este producto, s6lo la marca Gustozzi que fue
empleada para efectos de la investigacion. Posteriormente, se emple6 el perfil de libre

eleccion combinado con el método de rejilla para obtener descriptores los cuales fueron
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sometidos a cuestionarios basados en las metodologias antes mencionadas. Se encontro
que los descriptores fijaron caracteristicas deseables para los brownies sin gluten las
cuales fueron: sabor a chocolate amargo, crocante, presencia de frutos secos

(determinadas con el método Kano).

Guzman y Pozo (2017), evaluaron el nivel de satisfaccion de los consumidores con las
maquinas expendedoras de café en universidades y entidades de salud de segundo nivel
en el Distrito Metropolitano de Quito, con el fin de adquirir informacion relevante que
permitiera a los proveedores ofrecer mejoras en la calidad del servicio. Para el desarrollo
de la investigacion se emplearon teorias de desconfirmacion de expectativas, equidad y
atribucién casual, modelos que facilitaran evaluar la calidad del servicio y el modelo Kano
para seleccionar el modelo adecuado. Se encontrd por parte de los descriptores que
algunos de los atributos de las maquinas dispensadores son: variedad de sabores,
comodidad, rapidez, precio, sabor, aroma, temperatura, frescura, nivel de azlcar y
concentracion de ingredientes del producto, al igual que funcionamiento, disponibilidad

de insumos, mantenimiento, limpieza, fiabilidad y seguridad de las méquinas.

2.6 HELADO

La Norma Técnica Colombiana NTC 1239 (2002) define el helado como un producto
alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una emulsiéon de grasas y
proteinas, con adicion de otros ingredientes y aditivos permitidos o sin ellos, o bien a partir
de una mezcla de agua, azUcares y otros ingredientes y aditivos permitidos sometidos a

congelamiento con batido o sin él, en condiciones tales que garanticen la conservacion del
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producto en estado congelado o parcialmente congelado durante su almacenamiento,
transporte y consumo final. La norma define que los helados reciben una clasificacion
basada en los componentes principales del mismo en la Tabla 2, se describen esas
caracteristicas.

Tabla 2. Clasificacion de los helados de acuerdo al componente principal.

CLASIFICACION DESCRIPCION

Preparado a base de leche y grasa procedente de la leche (grasa butirica) y cuya

Cremade Leche | i ]
Unica fuente de grasa y proteina es la lactea.

Leche Preparado a base de leche y cuya Unica fuente de grasa y proteina es la lactea.

Leche con Grasa  Las proteinas provienen en forma exclusiva de la leche o sus derivados y parte de

Vegetal la grasa puede ser de origen vegetal.
La Unica fuente de proteina es la lactea y la fuente de grasa es grasa vegetal o
Grasa vegetal
aceites comestibles vegetales.
Todos o parte de los ingredientes lacteos son inoculados y fermentados con un
cultivo caracteristico de microorganismos productores de acido lactico
Yogur (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus) y puede contener otros cultivos de bacterias adecuadas, los cuales
deben ser abundantes y viables en el producto final.
No lacteo, de La proteina y grasa no provienen de la leche o sus derivados.
imitacion
Se refiere al helado preparado con agua potable, leche, productos lacteos, frutas,
Sorbete o productos a base de frutas u otras materias primas alimenticias; tiene un bajo
“sherbet” contenido de grasa y proteinas, las cuales pueden ser total o parcialmente de
origen lacteo.
Producto fabricado con agua potable, adicionado con frutas o productos a base de
fruta, en una cantidad minima del 10% m/m de fruta natural, a excepcion del
Fruta limon cuya cantidad minima es del 5% m/m. El helado de fruta se puede reforzar
con esencias naturales, idénticas a las naturales y/o artificiales.
Producto preparado con agua potable, azicar y otros aditivos permitidos. No
Agua o Nieve contienen grasa, ni proteina, excepto las provenientes de los ingredientes

adicionados y puede contener frutas o productos a base de frutas.
Bajo contenido Helado genérico que presenta una reduccion en el contenido calérico de minimo
calérico 35% con respecto al producto normal correspondiente.
Fuente: Elaboracion propia a partir de NTC 1239 (2002).
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2.7 PRUEBAS SENSORIALES PARA EL DESARROLLO DE PRODUCTQOS

Son las herramientas aplicadas en la industria alimentaria con el fin de dar respuesta a una
serie de preguntas clasificadas que permitan definir los atributos de un producto
especifico, estas son clasificadas en tres grandes grupos: pruebas descriptivas,

discriminativas y afectivas (Hernandez 2004).

Las principales pruebas afectivas son de preferencia y de aceptacion y expresa el nivel de
agrado, aceptacion y preferencia de un producto alimenticio (Herndndez 2004). Los
resultados de una prueba de analisis descriptivo proporcionan interpretaciones sensoriales
completas de una serie de productos, proporcionan la base para identificar similitudes y
diferencias entre los productos, ademas, para determinar los atributos sensoriales que son

importantes para la aceptacion del consumidor.
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1 LOCALIZACION DEL PROYECTO

La investigacion fue de tipo descriptivo y experimental, buscd describir la oferta de
refrescos congelados de leche distribuidos en la ciudad de Monteria, e identificar las
caracteristicas atractivas mediante la participacion de catadores consumidores. Este
estudio se llevd a cabo en el Laboratorio de Analisis Sensorial del programa de Ingenieria
de Alimentos de la Universidad de Cordoba (Campus Berastegui), ubicado en el

municipio de Ciénaga de Oro del departamento de Cérdoba.

3.2 POBLACION Y MUESTRA

El estudio se llevo a cabo con la participacion de 50 catadores consumidores del producto,
pertenecientes al grupo etario entre 18 y 26 afios. Todos eran estudiantes de la Universidad
de Cordoba de los programas de Medicina Veterinaria e Ingenieria de Alimentos vy, se

considero el grado de consumo de bolis por parte de los participantes.

3.3 VARIABLES
o Variable Independiente: Formulacion de refresco congelado de leche (bolis
de Nutella y Jet), teniendo en cuenta atributos de encantamiento.
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o Variable dependiente: Analisis sensorial.

3.4 PROCEDIMIENTOS

3.4.1 Realizacion de un diagnostico de la oferta de helados refrescantes de leche
(Bolis) en la ciudad de Monteria

Se realiz6 el listado de las marcas comerciales de bolis que se comercializan en la ciudad
de Monteria; indagando entre los distribuidores los sabores de mayor preferencia y/o venta
del producto, con el fin de identificar las caracteristicas atractivas del sabor mas preferido.
De igual forma se indag6 entre los consumidores las marcas de mayor preferencia. De
igual por medio de entrevistas a consumidores se busco informacién primaria de las

marcas de mayor preferencias en la oferta de bolis en Monteria.

3.4.2 Definicion de atributos hedonicos y sensoriales de un boli mediante pruebas
afectivas

Se seleccionaron 50 catadores consumidores del producto, quienes valoraron los atributos
sensoriales y heddnicos en las tres marcas comerciales de mayor preferencia. El
procedimiento aplicado se describe a continuacion, basado en la metodologia propuesta

por Damasio y Costell (1991):

a. Generaciony seleccion de descriptores: A los catadores se le suministro una muestra
de bolis de cada una de las tres marcas del sabor seleccionado en el apartado anterior,
con el fin de escoger descriptores del producto. La lista de descriptores de la cual
seleccionaron los catadores se elaboré a partir de la literatura y de los elementos de
publicidad (hedonicos) de productos del mercado.
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La evaluacion sensorial consistio en una prueba de aceptacion mediante una escala
hedonica de cinco (5) puntos (Anexo A) El muestreo se realiz6 de forma aleatoria y
se ofrecieron a los catadores entre 15 y 20 gramos de muestra, utilizando una
codificacion de tres digitos.

b. Clasificacion de descriptores: Los descriptores valorados por los catadores se
clasificaron en: atributos sensoriales y heddnicos, y se analizaron a través del método
de Analisis de Componentes Principales (ACP) con el fin de identificar los atributos
mas valorados por los catadores y relacionarlos con cada una de las marcas

seleccionadas.

3.4.3 ldentificacion de atributos atractivos mediante la aplicacion del método Kano
Se realiz6 mediante una prueba afectiva con 50 consumidores, siguiendo las etapas

descritas en la Figura 2.

Construccion y aplicacion de encuestas

Eleccion de atributos para el modelo conceptual

Andlisis de resultados y conclusiones

Figura 2. Modelo general de la metodologia Kano. Fuente: Adaptado de Toro (2009).

A los catadores consumidores se les aplicé un cuestionario para identificar atributos
funcionales y disfuncionales que influyen en su percepcion del boli, utilizando una escala

hedonica de cinco (5) puntos (Anexo B).
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Una vez diligenciadas las encuestas se realizaron los mapas de percepcién de cada
atributo, con el fin de organizar la Tabla Kano, donde se identificaron las caracteristicas
atractivas con base en las respuestas de mayor frecuencia; de igual forma se determing la
significancia estadistica de las respuestas a través del célculo del estadistico Q y, a su vez

se determinaron y graficaron los indices de satisfaccion e insatisfaccion de cada atributo.

3.4.4 Elaboracién de un boli con caracteristicas atractivas identificadas

Con la identificacion de las caracteristicas atractivas por los 50 catadores se elaboraron
dos formulaciones de un boli con caracteristicas similares a las identificadas en las tres
muestras de marcas comerciales evaluadas. Posteriormente, se aplicd una prueba de
aceptacion mediante una escala heddnica de 5 puntos con 50 catadores consumidores
comparando con las marcas que serdn seleccionadas para asi determinar si las

formulaciones cumplian con las caracteristicas de atraccion definidas por los catadores.

3.4.5 Analisis Estadisticos

A través del analisis de componentes principales se evaluaron los atributos mas valorados
por los consumidores y se relacionaron con cada una de las marcas seleccionadas; de igual
forma se aplico el estadistico Q para determinar la significancia estadistica de los atributos

analizados mediante el método Kano.

(a+b)(2n—a-b)
2n

Ecuacién 1 Q = 1,65 *

Donde:

a 'y b: las frecuencias de las observaciones mas votadas, n: nimero de respuestas.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION
En el siguiente apartado se presentan los resultados obtenidos en la aplicacion del método

Kano para la identificacion de los atributos sensoriales atractivos de un boli.

4.1 REALIZACION DE UN DIAGNOSTICO DE LA OFERTA DE HELADOS
REFRESCANTES DE LECHE (BOLIS) EN LA CIUDAD DE MONTERIA

En la ciudad de Monteria se identificaron 21 puntos de venta que comercializan, al por
mayor y al detal, igual nimero de marcas (Tabla 3); se seleccionaron las marcas Bolis
Caseros, Super Bolis y Mr. Bolis teniendo en cuenta la popularidad de estas en el mercado;
y fueron utilizadas para la identificacion de los atributos sensoriales por parte de los
consumidores.

Como producto de la indagacién a los distribuidores (entrevista verbal) se identificaron
como sabores de mayor preferencia y/o venta del producto, los productos de leche con
adiccion de chocolate en sus diferentes presentaciones (Oreo, Nutella, Jet, Milo, Brownie).
Estos resultados coinciden con los encontrados por Belsuzarri et al (2015), que indican
como sabores preferidos por los consumidores los de fresa, vainilla y chocolate en

productos lacteos y galletas.
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Tabla 3. Listado de marcas de bolis que se comercializan en Monteria.

Bolis de la Casa Kike’s Bolis Bolis Caseritos
Los Bolis de la Abuela Bolis Ana Gourmet Bolis Cream
Hey Bolis Bolis Vikingo La Villa del Bolis
Hielito Los Nuestros Bolis Pura Crema Tronco ¢’ Bolis
Bolis Fruit Bolis René Bolis Postres el Edén
Bolis Gourmet Mr. Bolis Suaper Bolis
Los Bolis Caseros Yummy Bolis Happy Bolis

4.2 DEFINICION DE ATRIBUTOS HEDONICOS Y SENSORIALES DE UN
BOLIS MEDIANTE PRUEBAS AFECTIVAS
Los catadores seleccionados unificaron criterios para la construccién del formato de
evaluacion, definiendo los atributos sensoriales (12) y los términos hedonicos (13),
especificando las cualidades que se tendrian en cuenta para la construccién de los atributos
de encantamiento de un producto deseable o atractivo (Tabla 4; Anexo C), los cuales
concuerdan con las cualidades estudiadas por Arteaga et al. (2017) y Granizo (1999),
quienes evaluaron atributos sensoriales en helados aplicando escalas hedénicas y pruebas
de aceptacion con el fin de determinar principalmente: sabor, textura, aroma y calidad

general.
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Tabla 4. Atributos sensoriales y hedonicos.

Atributos Heddnicos

Atributo Heddnicos

Atributo Sensoriales

Atributo
Sensoriales

1. Refrescante
2. Delicioso
3. Placentero

4. Calidad

5. Nutritivo
6. Me gusta mucho

7. Lo compraria

8. Me gusta
extremadamente

9. Innovador

10. Lo Probaria otra
vez

11. Emocionante

12. Llamativo
13. Confianza

1. Cohesividad

2. Granulado

3. Cremoso

4, Suave

5. Dulce
6. Aromatico

7. Lacteo

8. Homogéneo

9. Sabor
Caracteristico

10. Olor Leche

11. Color
caracteristico
12. Olor a leche

En la Tabla 5 se indican los sabores de cada una de las marcas comerciales seleccionadas

teniendo en cuenta que los sabores achocolatados representan entre un 20 y 40% de

consumo entre la poblacion .

Tabla 5. Codificacién de las muestras de helados refrescantes.

Marca

Sabor

Bolis Caseros
Super Bolis
Mr. Bolis

Nutella, brownie
Oreo
Milo

En la Figura 3 se muestra el resultado del Analisis de Componentes Principales (ACP) de
los 12 atributos sensoriales y 13 hedonicos, en donde se observa la correlacion de los
atributos de las muestras en cada plano factorial; es notorio que la muestra Bolis casero se

relaciona con los atributos hedonicos y sensoriales evaluados.
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Factor 2
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Figura 3. Plano factorial del ACP para valoracion de atributos sensoriales

Del ACP realizado a las muestras de bolis de leche, se encontré que existe una relacion
lineal fuerte y directa entre las caracteristicas evaluadas. Los vectores mayores, que se
acercan mas al circulo de correlaciones, indica que hay una mayor proyeccion, por lo
tanto, hay un mayor aporte a la explicacion, todos con clara tendencia hacia la muestra
621, correspondiente a la muestra de la empresa Bolis Caseros en sus sabores Nutella y
brownie, indicando las preferencias de los atributos hedonicos en esta muestra, ya que
explican en mas de un 80% los atributos sensoriales del estudio; por tanto y, de acuerdo
con los planteamientos de Armengot (2016) este porcentaje es suficiente para explicar el
comportamiento sensorial de las muestras analizadas y se puede evidenciar en el

histograma de valores propios (Figura 4) (Amat 2017).
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EIGENVALUES

COMPUTATIONS PRECISION SUMMRRY : TRACE BEFORE DIAGONALISATION.. 25.0000
SUM OF EIGENVELUES............ 25.0000

HISTOGRAM OF THE FIRST 25 EIGENVALUES

| NUMBER | EIGENVALUE | PERCENTAGE | CUMULATED | |
| | | | PERCENTAGE | |
| 1 | 10.0961 | 40.38 | 40.38 | RRRR KRR AR AR AR A bR R kKRR AR AR AR R AR A A bk kAR kAR AR kAR AR A A bk kk |
| 2 | 1.6926 | §.77 | 47.15 | ARAAR A NN |
| 3 | 1.4487 | 5.79 | 52.94 | AREARA NN AN |
| 4 | 1.1984 | 4.79 | 57.73 | AERAAENL RN |
| s | 0.3%82 | 3. | 61.72 | MAwAxdks |
| 6 | 0.945% | 3.73 | £5.50 | AANARwkN |
| 7 | 0.3383 | 3.35 | 63,686 | dkkdkdk |
| 3 | 0.7632 | 3.05 | 71.81 | dkkdkdk |
| 9 | 0.7340 | 2.94 | 74.85 IEEEEEE: |
I 10 | 0.8753 | 2.70 | 77.55 | dkkkkk |
11 | 0.5510 | 2.32 | 79,87 | dekkdx |
| 12 | 0.5650 | 2.26 | 22.13 IEEEEES |
| 13 | 0.5289 | 2.11 | 24,24 [BEEEEES |
| 14 | 0.5089 | 2.04 | 86.28 [BEEEEE) |
| 15 | 0.4744 | 1.90 | 28,17 [EEEE] |
| 1g | 0.4393 | 1.78 | £9.93 (BT |
| 17 | 0.4008 | 1.80 | 9]1.54 [EEEE] |
| 18 | 0.3808 | 1l.52 | 93,08 (BT |
| 15 | 0.3309 | 1l.32 | 94,38 | www |
| 20 | 0.31lez2 | l.26 | 85.65 | wkx |
| 21 | 0.2757 | 1.10 | 96.75 EEES |
| 22 | 0.2386 | .85 | 97.70 | ax |
| 23 | 0.2294 | 0.92 | 98.62 (X |
| 24 | 0.1%82 | 0.78 | 99,41 | oax |
| 25 | 0.1485 | 0.58 | 100.00 | ax |

Figura 4. Histograma de valores propios de analisis sensorial en muestras de bolis.

El ACP es un método que permite reducir las variables de la investigacion, de esta manera
las muestras se agruparon de la siguiente manera: dulzor (dulce), textura (cremoso, suave,
calidad, homogéneo, cohesividad), color (color caracteristico), olor a leche (aromaético,
olor a leche), aspecto casero (llamativo, confianza, emocionante, placentero, innovador,
nutritivo), sabor lacteo (sabor caracteristico, delicioso, lacteo), sensacion de cristales de
hielo (refrescante, granuloso), forma asimétrica (compacto) y, teniendo en cuenta que las
muestras eran de productos a base de chocolate, se evalué también este atributo (sabor
achocolatado).

4.3 DETERMINACION DE LOS ATRIBUTOS ATRACTIVOS MEDIANTE LA

APLICACION DEL METODO KANO

En la Figura 5 se muestran los mapas de percepciones de los 9 atributos sensoriales y
hedonicos valorados por los catadores, observandose que hay respuestas concentradas

como en el caso de los atributos 3 (color) y 8 (sabor achocolatado), y que otras se
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encuentran esparcidas en el mapa de respuestas como el caso 2 (textura), 6 (sabor lacteo)
y 7 (sensacién cristales de hielo).

La construccion de estos mapas refleja las respuestas de los consumidores, por lo cual se
elaboré un mapa para cada atributo evaluado, y los puntos indican la respuesta de cada
uno de los 40 catadores consumidores. La coordenada horizontal se refiere a los atributos
funcionales, es decir, a la sensacion del consumidor cuando se le indaga por la presencia
de un atributo, y las coordenadas verticales indican la percepcion cuando un atributo esta
ausente.

La informacion que se presenta en los mapas de percepcion (Figura 5) se analiza mediante
estadisticas descriptivas, con el fin de clasificar los atributos sensoriales y hedonicos, de

acuerdo a la clasificacion de Kano.
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7. Bolis sensacidn de cristales de hielo

Figura 5. Mapa de percepciones Kano

8. Bolis sabor achocolatado

9. Bolis forma asimétrico

La clasificacion de los atributos sensoriales y hedonicos se presentan en la Tabla 6, el

analisis de los datos y su interpretacion se fundamentan en el aumento de la satisfaccién

(CS) o del decremento de la misma (Cl), segln sea que se incluya o no una necesidad

como caracteristica del producto (Ledn 2005). Se observa que los catadores identificaron

como caracteristicas de atraccion para tener en cuenta en el disefio y desarrollo de las
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formulaciones: el color del boli, el aspecto casero y el sabor achocolatado, puesto que

obtuvieron la mayor frecuencia en la calificacion.

Tabla 6. Clasificacion y analisis estadistico de atributos sensoriales y hedonicos*

Abs
Requerimiento A O U Inv D I K CS Cl Q
(a-b)

1. Bolis dulce 10 6 7 3 2 12 0350 0425 0325 2 6,590
2. Bolistextura 9 5 8 6 0 12 0362 0425 0325 3 6,493
3. Bolis color 17 3 5 0 1 14 0409 0,55 0,2 3 7,190

4. Bolis olor a
9 0 1 11 1 18 0509 0,25 0,025 7 7,095
leche

5. Bolis aspecto
19 0 2 3 2 14 0486 0525 0,05 5 7,265
casero

6. Bolis sabor
14 4 3 2 1 16 0481 0425 0,175 2 7,145
lacteo

7. Bolis

sensacion de
4 1 1 20 3 11 0325 0,125 0,05 9 7,190
cristales  de

hielo

8. Bolis sabor
25 0 6 3 0 6 0,314 0,775 0,15 19 7,190
achocolatado

9. Bolis forma
14 1 4 1 1 19 0524 0,45 0,125 15 7,265
asimétrica

* A: Atractivo; O: Obligatorio; U: Unidimensional; Inv: Pregunta inversa; I: Indiferencia; D: Respuesta
dudosa; CS: Coeficiente de Satisfaccion; Cl: Coeficiente de Insatisfaccion
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El valor de K indica la mayor concentracion de las respuestas de los catadores,
encontrdndose que los atributos forma asimétrica y olor a leche tienen menor dispersion;
y el valor de Q permite determinar la significancia estadistica de los atributos,
observandose que los datos obtenidos para el estadistico Q al compararlos con los
resultados de la diferencia absoluta Abs (a-b), los requerimientos 1, 2, 3, 4, 5y 6 son
mayores, por lo que se puede concluir que no presentan diferencias significativas, mientras
que los valores de Abs (a-b) para los atributos de encantamiento 7, 8 y 9 son superiores a

Q entonces presentan diferencias significativas.

Gréaficamente, los resultados de coeficiente de satisfaccion (CS) y coeficiente de
insatisfaccion (CI) se presentan en la Figura 6, donde se aprecian los atributos 3, 5y 8
correspondientes a color, aspecto casero y sabor achocolatado, respectivamente,
presentan valores altos de CS. La asignacién de estas cualidades de encantamiento en el
producto podria generar sensacion satisfactoria en el cliente, llevandolo a vivir
experiencias que no ha percibido en otras marcas; por el contrario, la no asignacion de
dichas cualidades podria reflejarse en consecuencias negativas, dando la sensacién de que

el producto no posee una caracteristica diferencial respecto a la competencia (Ledn 2005).
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Figura 6. Diagrama de satisfaccion Kano.

A partir de lo anterior, se construye una clasificacion de los tipos de productos que se
podrian ofrecer, agrupando diferentes combinaciones de atributos de encantamiento, de
esta manera se podria disefiar formulas para productos elementales (con caracteristicas
obligatorias y unidimensionales) y productos esperados por el cliente (con caracteristicas

de atraccion) (Tabla 8).

Tabla 7. Combinaciones para diferentes tipos de productos.

Tipo de producto Atributos requeridos en la clasificacion Kano

1. Dulce, 2. Textura, 4. Olor a leche, 6. Sabor
Producto elemental
lacteo, 9. Forma asimétrica

Producto esperado por el cliente 3. Color, 5. Aspecto casero, 8. Sabor achocolatado
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4.4 ELABORACION DE UN BOLIS DE LECHE CON CARACTERISTICAS
ATRACTIVAS IDENTIFICADAS

Teniendo en cuenta las caracteristicas atractivas identificadas mediante el método Kano:

sabor achocolatado, aspecto casero y color, se elaboraron dos formulaciones (A y B)

(Tabla 9; Anexo D)

Tabla 8. Formulaciones de refresco congelado de leche (bolis).

Ingredientes Formulacion A Formulacién B
Leche
UHT semidescremada y deslactosada (mL) 1000 1000
Leche en polvo (g) 100 100
Leche condensada (g) 100 100
Agua () 250 250
Azucar (9) 200 160
Carboximetilcelulosa (g) 10 10
Sabor (g) 100 (Nutella) 100 (Jet)

Los resultados de la comparacion de las formulaciones Ay B con las muestras comerciales
correspondientes a Bolis Caseros, Super Bolis y Mr. Bolis, se presentan en la Tabla 10;
de manera general se observan buenas percepciones de los catadores consumidores para

todas las muestras (comerciales y formulaciones propuestas).
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Tabla 9. Valoracion sensorial de formulaciones desarrolladas y de marcas comerciales de
bolis*.

Variables Bolis Super Bolis  Mr. Bolis A B
Casero
1 Refrescante 4,00+1,18 3.40+ 1,47 4,23+ 0,93 4,49+ 0,90 451+ 0,86
2 Delicioso 4,06+123 3,08+£153  3,85+1,17 4,67+£0,77  4,8440,46
3 Placentero 4,09+1,13 3,13+143 355+1,17 437+100 4,57+081
4 Calidad 4,00+ 1,13  3,32+1,17 3,60+1.23 4,76+ 055 4,06+ 0,79
5 Nutritivo 3,77+0,99 323+101 3,49+0,85 4,08+£1,07 3,71+0,81
6 Cremoso 4,23+1,05 345+141 2,81+1,14 482+048  4,35£0,80
7 Granuloso 3,45+ 1,15 2,92+ 1,31 3,06+ 1,17 3,73+ 1.30 3,567+ 1,10
8 Suave 421+1,01  3,43+1,39 3,47+£1,38 459+0,73  4,18+0,82
9 Dulce 430+£091  3,72+1,25 4,06+ 1,18  4,25+1,04 4,27+ 0,87
10 Aromaético 4,08+1,05 3,45+1,10 3,68+1,00 4,0041,02 3,86+1,04
11 Lacteo 4,09+1,11  394+1,10 3,83+1,01 4,22+1,10 4,14+1,02
12 Homogéneo 4,13+1,09 321+129 3,15+1,28 4,41+090 4,37+£0,77
13 Sabor caracteristico 4,51+0,91  3,58+151  4,19+1,09 4,63+0,72  4,33t+0,77
14 Cohesividad 3,96+1,02 292+1,19 338+1,02 4,35+0,93 4,22+0,83
15 Me gusta mucho 4,19+ 1,14 2,91+ 151 3,83+ 1,10 4,45+ 0,86 4,31+ 0,79
16 Lo compraria 4,04+ 1,29 3,02+ 1,51 3,567+ 1,31 4,69+ 0,65 4,41+0,80
17 Me gusta 3,72+1,12 2,74+ 1,32 3,42+ 1,25 4,29+ 0,88 3,94+0,93
extremadamente
18 Innovador 3,26+1,09 3,06£129 3,32+1,12 4,16+1,14 4,08+ 1,06

19 Lo probaria otra 4.30+1,15 3,00+1,58 3,51+1,37 4,63%0,72 4,24+0,99

vez
20 Emocionante 3,79+ 0,97 2,83+ 124 3,25+ 1,11 4,10+ 0,98 4,04+ 0,85
21 Llamativo 3,79+1,10 3,23+1,15 3,25+1,37 4,08+1,02 4,04+0,89
22 Confianza 3,68+1,16 3,17+1,27 3,34+ 1,13  4,65+0,72  4,14+0,89
23 Compacto 4,30+£0,82 3,11+1,34 3,32+128 4,43+0,92 4,04£0,92
24 Color caracteristico 4,36+0,96  4,21+0,99  3,92+1,17 4,45+0,94 4,14+ 0,75
25 Olor a leche 3,81+1,13 3,77+1,27 3,75+1,05 4,31+0,88 3,84+1,07

*Promedio + desviacion estandar
En la Tabla 10 también se observa que las muestras con mejores puntuaciones

corresponden a Bolis Caseros (Nutella — Brownie) y a la formulacion A.
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De acuerdo al test de Bartlett (p < 0,05) se puede asumir que la matriz de correlaciones es
significativamente distinta de la matriz identidad, lo que se corrobora con el resultado
obtenido de la medicion de KMO en donde se obtuvo un resultado mayor a 0,5 (Anexo E,

Anexo F).

Seguidamente, en la Tabla 11 se muestra la valoracion de la proporcion de la varianza
explicada para cada componente, encontrandose que en los cinco primeros ejes factoriales
(atributos sensoriales) se concentra un 60,49% de la varianza total por lo que se respalda

su eleccion para explicar los resultados (Anexo G).

Tabla 10. Proporcidn de varianza explicada por las componentes

Componente Eigenvalor V % varianza % varianza acumulada
1 9.96 39.83 39.83
2 1.65 6.59 46.42
3 1.27 5.06 51.48
4 1.16 4.65 56.13
5 1.09 4.37 60.49
6 0.88 3.53 64.02
7 0.81 3.25 67.27
8 0.74 2.94 70.21
9 0.73 291 73.12
10 0.67 2.70 75.82
11 0.57 2.30 78.11
12 0.57 2.26 80.38
13 0.54 2.17 82.55
14 0.52 2.09 84.64
15 0.46 1.85 86.49
16 0.45 1.81 88.30
17 0.44 1.78 90.08
18 0.41 1.66 91.73
19 0.39 1.57 93.31
20 0.36 1.44 94.75
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21
22
23
24
25

0.33
0.30
0.28
0.21
0.20

131
1.19
1.11
0.85
0.79

96.05
97.25
98.36
99.21
100.00

Teniendo en cuenta esta proporcidn de varianza explicada por cinco (5) factores, se evaluo

la asociacidn de cada variable con los cinco 5 ejes factoriales (Tabla 12), encontrando que

en el primer componente, todas las variables se asocian de forma positiva; al segundo

componente estan asociadas de forma positiva las variables: color caracteristico, olor a

leche, lacteo y aromatico; el tercer componente estan asociadas de forma inversa con las

variables cohesividad, confianza y compacto, mientras que de forma directa con el olor a

leche; el cuarto componente estan asociadas de forma directa las variables cremoso, dulce

y homogéneo, mientras que de forma inversa con lo refrescante, innovador y llamativo; el

quinto componente estan asociadas de forma directa a lo nutritivo, granuloso y a la

cohesividad, mientras que de forma inversa a lo emocionante.

Tabla 11. Correlacion con los componentes.

Variables Eje. 1 Eje. 2 Eje. 3 Eje. 4 Eje. 5
Refrescante 0.60 0.03 0.20 -0.37 0.07
Delicioso 0.74 -0.31 0.21 -0.04 0.18
Placentero 0.71 -0.26 0.22 0.00 0.18
Calidad 0.73 -0.02 -0.09 0.01 -0.08
Nutritivo 0.52 0.12 -0.18 -0.24 0.39
Cremoso 0.64 0.07 -0.27 0.38 -0.09
Granuloso 0.52 0.29 0.01 0.02 0.48
Suave 0.68 0.06 -0.16 0.26 -0.15
Dulce 0.46 0.11 0.23 0.41 -0.06
Aromético 0.49 0.37 0.13 -0.23 0.25
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Lécteo 0.52 0.40 0.25 -0.17 -0.10

Homogéneo 0.63 0.03 -0.29 0.33 -0.08
Sabor caracteristico 0.65 -0.14 0.26 0.11 0.10
Cohesividad 0.59 0.04 -0.45 -0.01 0.30
Me gusta mucho 0.71 -0.29 0.18 0.05 -0.17
Lo compraria 0.75 -0.31 0.12 0.09 0.05
Me gusta extremadamente 0.69 -0.25 0.22 -0.00 -0.15
Innovador 0.59 0.04 -0.20 -0.33 -0.30
Lo probaria otra vez 0.70 -0.28 0.18 0.12 0.13
Emocionante 0.71 -0.09 -0.07 -0.26 -0.30
Llamativo 0.69 0.08 -0.13 -0.32 -0.27
Confianza 0.70 -0.12 -0.32 -0.16 -0.12
Compacto 0.67 0.11 -0.30 0.12 0.19
Color caracteristico 0.47 0.52 0.08 0.17 -0.20
Olor a leche 0.43 0.64 0.33 0.09 -0.12

En la Figura 7 se muestra el Andlisis de Componentes Principales (ACP) de los cinco (5)
factores, observandose que existe una relacion lineal fuerte y directa entre las
caracteristicas evaluadas. Los vectores mayores, que se acercan mas al circulo de
correlaciones, indican que hay una mayor proyeccion, por lo tanto, hay un mayor aporte
a la explicacion. Las preferencias de los consumidores por los atributos hedonicos en el
primer componente, explicando en mas de un 45,6% los resultados del estudio, lo cual es
suficiente para explicar el comportamiento de las muestras analizadas sensorialmente

(Amat 2017).
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Figura 7. Resultados del ACP de los planos factoriales (1-2), (1-3), (1-4), (1-5).

La rotacion Varimax realizada a los resultados de la valoracion sensorial (Tabla 13),

permite explicar lo siguiente:

El primer componente se caracteriza por individuos con puntuaciones altas con
respecto a lo que es refrescante, delicioso, placentero, calidad, dulce, sabor
caracteristico, me gusta mucho, lo compraria, me gusta extremadamente y lo probaria
otra vez.

El segundo componente es caracterizado por aquellos individuos con puntuaciones
altas con respecto a lo lacteo, color caracteristico y olor a leche.

El tercer componente es caracterizado por individuos con puntuaciones por debajo del

promedio con respecto a lo cremoso, suave, homogéneo y compacto.
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- El cuarto componente es caracterizado por individuos con puntuaciones por debajo del
promedio con respecto a lo innovador, lo emocionante, llamativo y confiable.
- El quinto componente se caracteriza por individuos con puntuaciones por encima del

promedio con respecto a lo nutritivo, lo granuloso, aromético y cohesividad.

Tabla 12. Rotacion Varimax de resultados sensoriales

Variables Dim. 1 Dim. 2 Dim. 3 Dim. 4 Dim. 5
Refrescante 0,42

Delicioso 0,76

Placentero 0,72

Calidad 0,41

Nutritivo 0,65
Cremoso -0,71

Granuloso 0,64
Suave -0,59

Dulce 0,40

Aromatico 0,51
Lacteo 0,59

Homogéneo -0,68

Sabor caracteristico 0,64

Cohesividad 0,57
Me gusta mucho 0,68

Lo compraria 0,71

Me gusta extremadamente 0,66

Innovador -0,70

Lo probaria otra vez 0,72

Emocionante -0,67

Llamativo -0,70

Confianza -0,59

Compacto -0,53

Color caracteristico 0,65

Olor a leche 0,83

De los resultados de la rotacién Varimax también se puede inferir que en el primer
componente estan asociados los individuos de las muestras “A” y “B” con puntuaciones
por encima del promedio y se contraponen a los individuos de las muestras “Mr. Bolis” y
“Super Bolis”; al segundo componente estan asociados los individuos de la muestra “Mr.
Bolis” con puntuaciones por encima del promedio y se contraponen a los individuos de la
muestra “B”; al tercer componente estan asociados los individuos de la muestra “Super

Bolis” y se contraponen a los individuos de la muestra “A”; al cuarto componente estan
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asociados los individuos de la muestra “Bolis Caseros” con puntuaciones por encima del
promedio y se contraponen a los individuos de la muestra “Super Bolis”’; mientras que el
quinto componente estan asociados los individuos de la muestra “Mr. Bolis” con

puntuaciones por debajo del promedio.

De esta manera se puede inferir que las dos formulaciones desarrolladas tuvieron buena

percepcion por parte de los consumidores, y sus valoraciones fueron consistentes con la

muestra de la marca comercial Bolis Casero, que presentd mas aceptacion.
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5. CONCLUSIONES
Se identificaron 21 empresas productores de bolis de leche que comercializan igual
namero de marcas en la ciudad de Monteria; de las cuales se seleccionaron tres marcas,
con base en el concepto de mayor nimero de unidades vendidas y preferencia del

consumidor; indicando en los puntos de distribucion.

Los catadores relacionaron 25 atributos, 12 sensoriales y 13 heddnicos, en las tres marcas
comerciales elegidas, Bolis Caseros (Sabor Nutella y Brownie), Super Bolis (Sabor Oreo)

y Mr. Bolis (Sabor Milo).

Se seleccionaron nueve atributos para la aplicacion del método Kano, los cuales son:
dulzor, textura, color, olor a leche, aspecto casero, sabor lacteo, sensacion de cristales de
hielo, forma asimétrica y sabor achocolatado; identificando como atributos atractivos el

color, aspecto casero y sabor achocolatado.

La elaboracion de las dos formulaciones de bolis de leche (A Sabor Nutella) y (B Sabor
de Jet) arrojaron calificaciones medias cercanas a la marca Bolis Caseros que obtuvo la

mejor percepcidn sensorial por parte de los catadores.
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6. RECOMENDACIONES
Realizar el estudio comparativo de las marcas comerciales con bolis con otras
formulaciones de sabores achocolatados que generen niveles de aceptacion

superior a las que se encuentren en el mercado.

Ampliar la aplicacion de la metodologia Kano para el disefio y desarrollo de
nuevos productos con materias primas de la regién, con el fin de identificar los
atributos de encantamiento que poseen y garantizar con mayor certeza la alta

demanda de los mismos por parte de los consumidores.

Consolidar el equipo de Investigacion, Desarrollo e innovacion (1+D+i) en el

programa Ingenieria de Alimentos con el fin de afianzar las investigaciones en

temas de tendencia en el area de los nuevos productos alimenticios.
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ANEXOS



Anexo A. Cuestionario para generacion y seleccion de descriptores.

IDENTIFICACION DE ATRIBUTOS SENSORIALES Y HEDONICOS DE UN REFRESCO CONGELADO DE LECHE (BOLIS)

NOMBRE: FECHA:
Frente a usted tiene una muestra codificada de BOLIS la cual debe probar. Marque con una X sobre la intensidad por la muestra.

Me Es de Neutral Lo acepto Me
Me Es de Neutral Lo Me
Agrada esperarse desagrada Agrada esperarse acepto desagrada
Refr nt _
elrescante Sabor Caracteristico
Delicioso .
Cohesividad
Placentero Me gusta mucho
Calidad Lo compraria
Nutritivo Me gusta
extremadamente
Cremoso
Innovador
Granuloso
Lo probaria otra vez
Suave
Emocionante
Derretido
Llamativo
Dulce
Confianza
Aromatico
Compacto
Lacteo ]
Color Caracteristico
Homogéneo
Olor a Leche
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Anexo B. Cuestionario para identificacion de atributos atractivos (Método Kano).

IDENTIFICACION DE ATRIBUTOS ATRACTIVOS
Nombre: Fecha:
Por favor lea las siguientes preguntas y marque la alternativa que usted crea conveniente para incorporar en
el proceso de disefio y desarrollo de un refresco congelado (Bolis):

Me Deberia ser Soy Puedo No me
gustaria asi Neutral tolerarlo gustaria

1. Si el refresco congelado es dulce,
¢ Como se sentiria usted?

2. Si el refresco congelado NO es dulce,
¢ Como se sentiria usted?

3. Si el refresco congelado tiene textura
homogénea, ;C6mo se sentiria usted?

4. Si el refresco congelado NO tiene
textura homogénea, ;Como se sentiria
usted?

5. Si el refresco congelado tiene color
uniforme, ;Cémo se sentiria usted?

6. Si el refresco congelado NO tiene color
uniforme, ¢;Como se sentiria usted?

7. Si el refresco congelado tiene olor a
leche, ;COmo se sentiria usted?

8.  Si el refresco congelado NO tiene olor a
leche, (COmo se sentiria usted?

9. Si el refresco congelado tiene aspecto
casero, (Coémo se sentiria usted?

10. Si el refresco congelado NO tiene
aspecto casero, (Coémo se sentiria
usted?

11. Si el refresco congelado tiene sabor
lacteo, (Como se sentiria usted?

12. Si el refresco congelado NO tiene sabor
lacteo, ¢Como se sentiria usted?

13. Si el refresco congelado tiene sensacion
de cristales de hielo, ;Como se sentiria
usted?

14. Si el refresco congelado NO tiene
sensacion de cristales de hielo, ;Como
se sentiria usted?

15. Si el refresco congelado tiene sabor
achocolatado, ¢ Cémo se sentiria usted?

16. Si el refresco congelado NO tiene sabor
achocolatado, ;Cémo se sentiria usted?

17. Si el refresco congelado tiene forma
simétrica, (Como se sentiria usted?

18. Si el refresco congelado NO tiene forma
simétrica, ¢Como se sentiria usted?
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Anexo C. Evidencia definicion de los atributos heddnicos y sensoriales de un boli de
leche.
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Anexo D. Evidencia del producto elaborado a partir de las formulaciones Ay B.




Anexo E. Matriz de correlaciones

Refrescante  Delicioss Placentero  Calidad  Nutritive Cremoso  Granuloso

Refrescante 10000 03500 0.3388 0.3473 (1.3256 0.1519 0.2417
Dieliciosoe (1.3909 1My 0.7117 (4606 (0.31589 03605 (.3200
Placentero 1.33588 0.7117 1.00WH0) 0.4213 (.3161 0.3144 (.3713
Calidad 0.3473 04606 0.4213 L0000 (.3697 03908 0.2712
Nutritivo 0.3256 0.3189 0.3161 0.3697 1.0000 0.2261 0.3432
Cremosao 0.1519 03605 0.3144 (139085 (.2261 10000 0.2519
Granuloso 02417 0.3200 0.3713 .2T12 0.3432 0.2819 1.0000
Suave 0.2788 04023 0.3622 0.4852 (.2631 04847 (1. 2654
Dhlee 0.1634 0.2815 0.2473 (.27 (1.1465 0.3147 0.1437
Aromatico .3522 0.2THS 0.2534 (.2910 (.3253 01765 0.3237
Lactos 02755 03037 0.3019 0.3209 0.1999 0.2568 (. 3068
Homogeneo 01748 03268 0.3712 04167 (1. 2696 04950 (1.2096
S_caract. .3318 04601 0.3874 (0.3598 0.2029 0.2519 0.3239
Cohesividad 0.2559 0.3330 0.3633 (.3633 .3511 0.3774 (1.3540
MG 03411 05040 0.4073 0.4279 01781 0.32583 0. 1969
L.Compraria 02808 0.5431 0.4851 (0. 4962 0.3427 04159 0.2743
M.G.E 03204 04673 04637 0.4351 0.2200 03041 0.2322
Innovador 0.3902 0.3437 0.3308 (37T (1.2941 03264 (0.2075
L.P.OY .2873 04961 0.5245 0. 4348 (1.3601 0.3352 (1.2516
Emocionante 04110 04069 0.4254 0.4221 0.2937 03436 0.2733
Llamative 0.3703 0.4124 0.4017 0. 4463 (1.3563 0.3249 0.2823
Confianza 1.3861 04004 0.3430 (.5161 (1.3062 03943 (. 2602
Compactoe (L3156 03628 0.3452 0.4724 0.2929 04295 0.4071
C.Caract. 03071 0.1974 0.2256 (13461 (.2188 0.3012 (L1560
OAL 0.2462 0.1521 0.1895 0.25891 0.1274 0.2639 (.3531
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Suave  Dulee  Aromatico  Lacteo  Homogeneo  S.caract.  Cohesividad  M.G.M

Refrescante  0L27T88 (L1634 03522  0.2735 01748 03318 0.2550 03411
Deliciose  0.4023 02815 02768 0.3037 0.5268 0.4601 0.3330  0.5040
Placenters  0.3622  0.2473 02534 0.3019 03712 03574 0.3633  0.4073
Calidad 043852 0.2770 02010 0.3209 04167 (.35098 (0.3633  0.4279
Nutritive  0.2631 01465 03253 0.1999 (1. 2606 0.2029 03511 0L1TA1
Cremoso (L4847 03147 L1765 02568 0.48950 0.2519 03774  0.3283
Granulose (L2654 0.1437 03237 03068 0.29096 0.3230 (L3840 0.1969
Suave L0000 0.3197 02736 0.2365 0.4431 0.3519 03276 0.4140
Culee 03197 10000 02060 0.2430 0.1892 0.25824 01707 0.2908
Aromatico  0.2736  0.2050 L0000 03574 0.2465 0.2286 02509  0.2677
Lacteo  0.2365 (0.2480 03574 1L.0000 0.2433 0.240% 024400 (L3051
Homogeneo 04431 0.1802 02465  0.2433 L0000 0.2871 0.3863  0.3942
S.caract. 03519 0.2524 02286 0.2400 0.2871 L0000 02518 0.4094
Cohesividad ~ 0.3276 01707 02509 0.2440 0.3863 0.2518 L0000 0.2144
MAGA 04140 02908 L2677 03051 0.3942 0.4094 02144 10000
L.Compraria 03877 0.20490 02883 0.2795 0.4532 04164 03007 0.5895
MGE 03532 0.2845 02718 0.2915 0.3535 0.3737 0.3033  0.5530
Innovador (L3407 01980 02091 0.2764 03120 01746 0.3239  0.3375
L.POY 03862  0.2903 02515 0.2897 0.3267 03510 030000 04393
Emocionante 03734 01517 02291 03245 (.3685 0.3363 0.3063 (L4611
Llamative (L3824 01607 03049 04161 0.3321 0.3462 03002  0.3638
Confianza 04093 01712 0.2364  0.2836 04117 03116 04305  0.4321
Compacto (L4056 0.1992 03168  0.2239 0.4529 0.3475 0.5243  0.3837
C.Caract. 03505 01942 L2601 0.3096 03107 03374 021900 0.2154
OAL 03208 01811 03306 0.4523 01795 0.2371 01144 0.2261

Anexo E (Continuacion). Matriz de correlaciones
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L.Compraria MMGE Innovador LFPOLY  Emocionante Llamativo
Refrescante 02808  0.3204 0.3902 .2873 0.4110 03703
Delicioso 0.5431 04673 0.3437 0.4961 0. 4069 0.4124
Placentero 04851 04637 0.3308 1.5245 04254 0.4017
Calidad 04962  0.4351 03778 1.4348 0.4221 0.4463
Nutritive 0.3427 0.2200 0.2941 0.3601 0.2937 0.3563
Cremoso 04189  0.3041 0.3264 .3352 0.3486 0.3249
Granulose 02743 0.2322 0.2075 0.2516 0.2733 0.2833
Suave 03877 0.3532 0.3407 1.3862 0.3734 0.3824
Dhilee 02949 0.25845 0.1930 0.2903 0.1517 01607
Aromatico 02883 0.2718 0.2991 0.2515 0.2201 03049
Lacteo 02795 0.2915 0.2764 0.2897 0.3245 04161
Honogeneno 04532  0.3535 0.3120 03267 0.3685 0.3321
S_caract. 04164 03737 01746 (1.331% 0.3363 0.3462
Cohesividad 03007 0.3033 0.3239 (0.3000 0.3063 03002
MLG.M 0.5895 0.5530 0.3375 0.4393 0.4611 03638
L.Compraria L0000 04958 0.2015 0.5012 0.3872 0.4163
MGE 04958 10000 0.3893 0.4710 0.5113 0.3613
Innovador 02915 0.3893 10000 0.2413 04709 0.5192
LPO.WV 0.5912 04710 0.2413 L0000 0.3662 0.3297
Emocionante 03872  0.5113 04709 .3662 1.0MW00 .61
Llamativa 04163 0.3613 0.5192 0.3207 0.6120 IRV
Confianza 04600 03950 0.4420 0.4507 0.5081 0.49231
Compacto 0.3478  0.3061 0.2934 1.3851 0.3708 0.3575
C.Caract. 01585 01719 0.1815 0.2159 0.2513 0.2996
0OAL 01653 0.2187 02046 01617 0.2375 0.2473
Confianza Compacto C.Caract. QAL
Refrescante 0.3861 0.3156 0.3071  0.2452
Delicioso 0.4084 0.3628 01974 0.1521
Placentero 0. 3430 0.3452 0.2256  (0.1895
Calidad 0.5161 0.4724 0.3461 0.2891
MNutritivo (L3062 0.2929 0.2188 0.1274
Cremoso 03943 0.4298 0.3012  0.2639
Caranuloso 0.2602 0.4071 01860 0.3531
Suave 0.4083 (L4056 0.3505  (0.3208
Dulee 0.1712 (.1992 01042 0.1811
Aromatico 0.2364 0.3169 0.2601  0.3306
Lactex (1.28586 0.2239 03006 0.4523
Homogenes 0.4117 0.4529 0.3107  0.1795
S.caract. 03116 03475 03374 0.2371
Cohesividad 0.4305 0.5243 0.2190 01144
MG 0.4321 0.3837 0.2154  0.2261
L.Compraria (. 4600 0.3478 0.1585  0.1653
MGE 0.3939 0.3061 0.1719 02187
Innowador 0. 4420) 0.2934 01815 02046
LPOY 04507 0.3851 0.2159 01617
Emoeionante 0.5081 0L3TOR 0.2513 (0.237
Llamative 0.4921 0.3575 0.2006  0.2473
Confianza 10000 0.5120 0.2775  0.1234
Compacto 0.5120 1.0000 0.3614 0.2699
C.Caract. 0.2775 0.3614 1.0 (0.4922
AL 0.1234 0.2699 04922 10000
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Anexo F. Test de Bartlett y medicién de KMO

> bartlatt. test(Datos2)

Bartlett test of homogemeity of variances

data: DatosZ
Bartlett's K-squared = 75.302, df = 22, p-value = 3.348a-07

> KMO(Datos2)

Kaiser-Meyer-0lkin factor adequacy

Call: KEMO(r
Owvarall MSA

= Datos2)
= 0.93

MSA for each item =

Refrescante

0.95
Granuloso
0.91
S.caract.

0.95

L.P.O.V

0.93

D.4.L

0.81

Delicioso
0.93

Suave

0.95
Cohesividad
0.93
Emocionante
0.94

Flacentero
0.91

Dulce
0.94
M.G.M
0.94
Llamativo
0.92

Calidad

0.97

Aromatico

0.92

L.Compraria

0.93

Confianza
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0.94

Hutritivo
0.92
Lacteo
0.90
M.G.E
0.95
Compactao
0.92

Cremoso
.94
Homogeneo
0.94
Innovador
0.94

C.Caract.
0.85



Anexo G. Gréfico de sedimentacién para medir proporcion de varianza explicada por cada
componente

Scree plot
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