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En el drea de disefio de productos alimenticios resulta primordial valorar la opinién del consumidor, ya que éste finalmente
es el decisor de adquirir o rechazar una nueva “marca” y ayudar a difundir la calidad del mismo. En el presente trabajo
se ha elaborado un instrumento de evaluacién, al cual se realizé una validez de constructo y de contenido asi como un
andlisis de fiabilidad. Asi mismo se expone la metodologia en el disefio del producto, se enfatiza en el andlisis experimental
realizado (disefio factorial 2k), la aplicacién del instrumento en el drea de evaluacién sensorial, la determinacién de la mejor

formulacion, entre otros.
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1. Introduccion

El disefio de productos alimenticios estd
estrechamente vinculado a las nuevas tendencias
y habitos de compra del consumidor; estas se van
modificando a medida que nacen nuevas pautas
de alimentacién. La innovacién en alimentacién ha
cambiado, de aqui la importancia de disefiar productos
trabajando junto con el consumidor. Antes de empezar
a disefiar con el consumidor el concepto del futuro
alimento, es imprescindible realizar un buen andlisis
en las etapas iniciales del proceso de innovacién. Un
estudio de investigacién de mercado nos permite conocer
profundamente las necesidades de los consumidores
para, a partir de ese conocimiento esencial, comenzar a
co-crear con estos.

Disefar un producto sin tener en cuenta la opinién
del consumidor tiene muchas mds probabilidades de
convertirse en un producto fracasado que, si por el
contrario, involucramos al consumidor desde el inicio
disefiando con este el concepto o idea de producto, que
posteriormente vamos a desarrollar.

Por otro lado, se tiene la necesidad de no solo
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conocer la opinién de los consumidores, sino de cumplir
con los estdndares que maneja la FDA (Food and Drugs
Administration), la cual es responsable de favorecer la
salud publica mediante el fomento de las innovaciones de
productos; es en esta parte donde las técnicas estadisticas
cobran suma relevancia para asegurar que el producto
generado cumpla con todos los requisitos normativos y de
preferencia del consumidor, a través del andlisis sensorial
de los alimentos.

Ante el escenario anteriormente descrito surge la idea
de generar un producto tipico veracruzano, a base de
alcohol de cafia, fruta, azdcar, saborizante, agua y leche,
representativo del municipio de Boca del Rio cuyo origen
se remonta a cuando los jornaleros después de trabajar
se preparaban una bebida compuesta de licores, que al
consumirlo los hacia sentir como “toros”, de ahi que se
les llame “toritos”. La fabricacién de toritos hoy en dia,
es muy comun y se presenta en varios sabores: cacahuate,
nanche, piidn, café, cajeta, guayaba y coco dentro de los
mads conocidos; sin embargo la innovacion de este trabajo,
radica en utilizar la pitanga (Eugenia uniflora) como fruta
base para el torito, ya que es un arbusto neotropical de la
familia de las mirticeas, que se encuentra al sur de México
(en el Estado de Veracruz), rica en vitamina A, fésforo,
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calcio y hierro; cuyo uso es poco comun, ya que no se ha
explotado comercialmente.

Para poder evaluar la aceptacién en las distintas
dimensiones del andlisis sensorial, se disefi0 un
instrumento conformado de 8 preguntas evaluadas
con una escala Likert de 5 puntos, el cual se valid6 en
tres fases: Validacién del contenido (juicio de expertos),
validacion del constructo (andlisis factorial exploratorio)
y validacién de la fiabilidad (Coeficiente de Alpha de
Cronbach).

2. Etapas en el disefio/innovacion de
productos

2.1. Creacion de la idea o concepto de producto.

El disefio de un nuevo producto comienza en crear
la idea a través de los procesos de trabajo con los
consumidores. Esto permite crear el concepto de un futuro
producto permitiendo identificar los hdbitos alimentarios,
costumbres y gustos por los alimentos, los cuales son
diferentes de persona a persona.

Para este trabajo, se decidid realizar un torito por ser
una bebida tipica veracruzana, cuya venta y consumo es
muy comun y frecuente; sin embargo, para diferenciarlo
del resto de los toritos, se pensé en frutas exdticas de las
cuales se selecciond la pitanga por ser una fruta que se da
en el estado y que no se comercializa hasta el momento.

2.2. Legislacion alimentaria. Durante el disefio del
producto, es necesario realizar un andlisis legal de
la viabilidad del mismo. En esta fase, se verifica
desde un punto de vista juridico si el alimento y
sus componentes se encuentran autorizados para su
fabricacién y comercializacién en el mercado de destino.

La fabricacién de los toritos estd autorizada para su
venta, se debe de cumplir con los requisitos de cualquier
otra bebida alcohdlica. Al ser una bebida alcohdlica
posee niveles inferiores a los 15 % de composicion de
alcohol. Asi, la Norma Oficial Mexicana NOM-050-SCFI
1994 establece que: “Los productos, entre ellos el
vino, que se rigen por estas normas unicamente podran
envasarse en botellas de vidrio o polietilentereftalato,
envases de aluminio, cartén laminado y barriles de acero
inoxidable” (Instituto Mexicano de Vinicultura, 2007). El
envase (Fig. 1) utilizado para el torito de pitanga es de
polietilentereftalato, por su bajo costo comparado con el
resto.

Fig. 1 Torito envasado en polietilentereftalato

2.3. Ensayos de formulacion y procesos. Se trata de
adaptar la tecnologia alimentaria, que ya se estd usando,
para el desarrollo de otros productos alimenticios, o
aplicar tecnologias nuevas al nuevo producto.

En esta fase tiene especial relevancia el aporte de
la gastronomia, mediante la incorporacién de especias,
aromas naturales, aceites, ingredientes, entre otros,
que potencien las cualidades organolépticas del nuevo
alimento.

Se realizaron diferentes ensayos cambiando marcas,
cantidad y calidad de materia prima, con la intencién
de encontrar aquellos cuyas caracteristicas organolépticas
fueran mayormente aceptadas.

El proceso que se siguié se encuentra ejemplificado
en la figura 2.

Seleccién de marcas,
cantidades de
materia prima

adicional para el
producto.

Seleccién,
desinfeccién y
=
preparacion de la
materia prima.

Recoleccién de fruta

Elaboracién de las
isti Elaboracién del

Evaluacién sensorial [ | Disefio factorial.

distintas
formulacibnes de la
bida

Anilisis de resultados

Fig. 2 Etapas de elaboracién del producto

Recoleccion de la fruta: Ubicdndose los
arboles/arbustos de FEugenia Uniflora se procedié a
identificar los frutos maduros, aquellos cuyas tonalidades
fueran naranjas, rojizas y/o moradas para su cosecha. La
figura 3 muestra un ejemplo de fruto maduro.
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Fig. 3 Fruto maduro de Pitanga (variedad de colores)

Seleccion, desinfeccién y preparacion de la ma-
teria prima: Con los frutos recolectados se elegirdn
entre los mas maduros, es decir aquellos de presenten
un tono rojizo o morado de mayor intensidad, asi como
aquellos que presenten mayor calidad (libres de manchas,
marcas, magulladuras, entre otros) e integridad de la fruta
en su estado. Para posteriormente lavarlas y desinfectar
con agua potable y un desinfectante comercial, para
posteriormente deshuesar la fruta.

Cabe mencionar que el fruto ya seleccionado puede
licuarse y colar de inmediato o bien ser congelado para
usarse en el momento que se requiera.

Seleccion de marcas, cantidades de materia
prima adicional para el producto: Con la materia
prima de mayor interés lista, los demds materiales
necesarios fueron elegidos mediante experimentos de
prueba en los cuales se opté por productos de distintas
marcas comerciales de diferentes caracteristicas pero de
facil acceso, por ejemplo para el producto licteo se
consideraron distintas marcas y de distintas cualidades
(Lala, Fortileche y Ledn), estas se eligieron en base a
cudl de ellas presentaba una mejor respuesta o estabilidad
al someterse a los demds componentes del producto sin
perder su integridad, para el alcohol se consideraron 2
marcas de licor de cafia o “Caifiita” cominmente conocido
(Bronco y Cafia real) los cuales se eligieron en base a cual
mantenia mejor la estabilidad de la estructura molecular
de la leche, asi mismo la fruta se fue integrando poco a
poco hasta que su presencia en el producto fuera notable
pero sin afectar al mismo, finalmente para el azicar y la
leche condensada (Lechera) se empezd con una pequefias
concentraciones que fueron aumentando gradualmente
hasta obtener un equilibro con los demds componentes
tanto en sus cualidades organolépticas como en su
estabilidad estructural manteniendo el punto isoeléctrico
de la leche ademds de agradable sabor y textura.

Elaboracion del Disefio factorial: Segin
antecedentes de los disefios de otros productos similares
y por experiencia del analista se eligieron los factores
mds influyentes en la calidad organoléptica del producto
en el caso de este producto fueron los niveles de alcohol,
la concentracién de fruta y el dulzor, cada uno con dos
niveles (uno alto y uno bajo), resultando asi un disefio
experimental 2k especificamente 23 es decir dos niveles

de concentracién y tres factores. Con las cantidades
adecuadas para la estabilidad del producto bien definidas
se marcaron los niveles para cada uno de dichos factores.

En cuanto al alcohol 240-220 ml/L, para la
concentracion de fruta 180-160 gr/L y en cuanto el dulzor
o azicar 100-80 gr/L.

Elaboracion de las distintas formulaciones de
la bebida: Con el disefio del experimento y las
concentraciones del producto definidas se elaboraron cada
una de las distintas formulaciones segtn lo indicaba el
disefio factorial 2k, creando asi 8 distintas formulaciones
con diversas concentraciones de alcohol, fruta y azicar;
considerando como constante la cantidad de leche (550
ml/L) y leche condensada (75 ml/L). La figura 4 muestra
los 8 prototipos terminados del producto.

—

Fig. 4 Formulaciones preliminares del producto

Evaluacion sensorial: La evaluacién sensorial
como una herramienta cuantitativa para medir y
estandarizar las repuestas del ptblico se empled
para identificar la formulacién de mayor aceptacion
en un grupo de jueces no entrenados pero potenciales
consumidores. Para ello, se evaluaron las 8 formulaciones
y empled una escala hedénica de 5 puntos (5=Muy bueno,
4=Bueno, 3= Indiferente, 2=Malo y 1=Muy malo),
donde se evaluaron distintas caracteristicas o cualidades
organolépticas propias del producto (Cremas de licor o
Toritos) como color, olor, sabor, consistencia, apariencia
y una calificacién general o global del producto, ademds
de otras cualidades observadas.

Analisis de resultados:Los datos obtenidos de
la evaluacién sensorial se procesaron en el programa
estadistico Minitab, en cual dio como resultado que la
formulacién con mayor aceptaciéon fue la Numero 6.
Ademas, que en cuanto los factores individualmente, el
alcohol resulto ser el mds influyente seguido de la fruta y
el azucar.

2.4. Estudios de vidautil. La vida util de un alimento
es el tiempo durante el cual dicho producto mantiene
sus caracteristicas de calidad sensorial, la seguridad y la
estabilidad microbiolégica.

Para ello, se realizan andlisis microbiolégicos,
fisico-quimicos y sensoriales periddicos a lo largo de toda
la vida qtil del alimento.

Sin embargo, como este estudio requiere de al menos
3 meses de seguimiento continuo al producto, ain se
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encuentra en el desarrollo del mismo, por lo cual no
es posible adn proporcionar de forma puntual dicha
informacion.

2.5. Analisis sensorial. Se realiza a través de
paneles de catadores entrenados. En ellos se utilizan
técnicas analiticas de descripcién y cuantificacion de las
diferencias entre distintos prototipos o muestras a evaluar
por los consumidores.

Sirven para medir el grado de aceptaciéon de los
diferentes prototipos e ir adecudndolos a lo que el
consumidor demanda desde un punto de vista sensorial.

Las propiedades sensoriales de los alimentos y
bebidas son: propiedades visuales (tamafio, forma, color,
etc.), olor, sabor, textura y sonido. Por ejemplo, cuando se
toma una copa de vino espumoso. Justo cuando se sirve
se aprecia el sonido originado por el gas carbdnico que se
desprende al abrir la botella (sentido auditivo), se observa
el color del vino, su transparencia, brillantez (sentido de
la vista), se percibe su olor (sentido del olfato), y ya en
la boca se puede apreciar su grado de amargor (sentido
del gusto), y su textura, seglin sea su cuerpo y viscosidad.
Después de lo anterior se podrd tener una idea de la
calidad del vino, y emitir juicios como: “es de calidad”,
me gusta”.

2.6. Atributos de la bebida . Color y apariencia:
Presentard un color limpio, natural, con un aspecto
liso, aterciopelado. El color natural puede extenderse
de un brillante blanco a un color de nata ligero. La
superficie deberia aparecer lisa y seca sin la separacion
de suero excesiva. Debe ser libre del sedimento visible,
y decoloracién de la superficie. Los ingredientes de
condimento deben ser constantes en el tamafio y color para
producir la apariencia deseada de un producto terminado.

Sabor: Poseerd un sabor agradable, suave, aromdtico
acido y debera ser libre de sabores indeseables como:
rancio, oxidado, afiejo y sucio. Los ingredientes de
condimento serdn afiadidos en un nivel suficiente para
impartir un sabor deseable caracteristico al producto final.

Consistencia: Debe ser ligeramente viscosa,
uniforme, libre de masas o grano, y facilmente de batir.
Los ingredientes de condimento serdn constantes en el
tamafo y la distribucién en el producto final.

2.7. Disefio del envase. Las nuevas tipologias de
envases permiten mejorar la durabilidad, calidad y
conservacion de los productos, protegiéndolos de su
deterioro, aumentando su vida dtil y evitando su retiro
del mercado, mermas y desperdicio de alimentos. Y a la
vez, el envase adquiere una importancia decisiva en el
marketing del producto.

Debe analizarse qué caracteristicas debe tener el
envase para el producto que estamos desarrollando, desde

todas sus perspectivas: los materiales y sus propiedades,
el disefio, los procesos de fabricacién y de llenado, los
sistemas de envasado, etcétera.

También la opinién del consumidor debe tenerse
en cuenta, sometiendo el proceso de disefio del envase
a diferentes metodologias de andlisis. En ellas, el
consumidor emitird su opinién sobre la imagen que
transmite el empaque, el formato mas adecuado, el modo
de apertura, su comodidad y usabilidad, el tamaiio, el
nombre, la tipologia, entre otros, lo cual ayudard a la toma
de decisiones. En la Figura 5 se muestra un ejemplo del
envase.

Fig. 5 Envase del producto

2.8. Desarrollo del prototipo. En esta etapa se
establecen todos los parametros definitivos del proceso, la
formulacién del nuevo producto alimenticio y se procede
a la evaluacién de la calidad del mismo.

Para el caso del proyecto, se aplicd un disefio
factorial 2k, el cual se encuentra condensado en la Tabla
1.

Alcohol Fruta Aziicar
Alta (41

Aleo [+1) 100 griL

140gr/L Baja -1}

Alto (+1) 20 grlL
230mlfL At (+1)
Bajo [-1) 100gefla

160gr/L Baje |-11

80 gefla

Ao (41
Alto [+1) 100ge/la

140 ze/la Baje |-11

Bajo [-1) 20 ge/La
220malfLa Alto {+1)
Bajo [-1) 100ge/la

180 g5/La Baja {-1)

80 gafla

Tabla 1. Disefio factorial 23

2.9. Validacion de los consumidores. La valoracion
de los consumidores se realiza a través de los test de
producto y los estudios de aceptacién y preferencia. Se
trata de estudios heddnicos acerca de las caracteristicas
sensoriales del producto (sabor, aspecto, textura, olores,
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entre otros), sin tener en cuenta los efectos concepto o el
formato mediante test ciegos.

Esta etapa permite medir, de la forma mds objetiva
posible el resultado del desarrollo. Aunque existen
técnicas instrumentales para evaluar la textura o incluso
el aroma, el empleo de los sentidos en las evaluaciones
de alimentos y bebidas, es la herramienta més potente del
cual se dispone, para dilucidar la aceptacion y preferencia
de un producto y conocer sus puntos fuertes y/o débiles.

3. Tipo de estudio

El presente proyecto de investigacion es cuantitativo
descriptivo. El estudio pretende realizar un andlisis de
la aceptacion de una bebida a base de alcohol y fruta
exética a través del disefio, validacién y aplicacién de
una escala de valoracién. La seleccién de este enfoque
de investigacion se sustenta en Sampieri, Collado, Lucio
(2014, p. 92) los cuales expresan: los estudios descriptivos
son utiles para mostrar con precisiéon los dngulos
o dimensiones de un fendmeno, suceso, comunidad,
contexto o situacion.

3.1. Participantes. Se tuvo dos muestras para la
validacién, la primera estuvo conformada por 360
personas; entre estudiantes de educacién media superior,
profesores y adultos en general. Las edades oscilan en el
intervalo de: 19 a 23 afios, con una media de 20 y una
desviacion estandar de 1.19.

De los cuales 56 %son mujeres y 44 % son hombres
como se muestra en la figura 6. El 76 % dijo consumir
bebidas alcohdlicas, mientras que el 24 % restante dijo
que no como se muestra en la figura 7. Del porcentaje
de encuestados que si consumen bebidas alcohdlicas, el
2 % dijo que lo hace diariamente, el 22 % semanalmente,
el 9 % mensualmente y 67 % esporddicamente, lo anterior
queda representando en la figura 8. La muestra fue
obtenida a partir de un muestreo aleatorio simple.

M Hombres M Mujeres

Fig. 6 % del género de los encuestados.

HSi EMNo

Fig. 7 Gréfica de preferencias sobre el consumo de
bebidas alcohdlicas.

M Semanalmente

M Diariamente

Mensualmente M Esporadicamente

Fig. 8 Grafica de frecuencia de consumo de bebidas
alcohdlicas.

La segunda muestra fue conformada por 10 expertos
en la degustacion de los toritos, cada experto evalué 4
diferentes combinaciones con la misma escala que los
participantes de la primera muestra. Las edades oscilan
en el intervalo de: 22 a 65 afios. El 40 % corresponde
a mujeres y el resto (60%) a hombres. Cabe sefalar
que el tamafio de muestra fue de 10 individuos debido
a que no se cuenta con “catadores de toritos” como
en el caso de la cerveza, vinos, café o cualquier otra
bebida industrializada; ya que por un lado el proceso
de fabricacién de toritos es artesanal y por otro lado al
existir una gran variedad de sabores hace mas dificil que
existan los catadores; por tal motivo la muestra no pudo
obtenerse con una técnica de muestreo aleatorio simple.
La importancia de buscar una segunda muestra compuesta
por expertos es debido a que el trabajo continda con un
disefio de experimentos, lo cual exige previamente un
analisis MSA.

Por otro lado, se puede lograr una comparacién de
los resultados obtenidos por individuos no familiarizados
en su totalidad con los toritos y los expertos en la
degustacion.

Durante el proceso de aplicacién de la escala, se
socializaron los objetivos del estudio, su importancia y
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el concepto de algunas caracteristicas organolépticas, asi
mismo, se realizd6 un acompafiamiento con cada grupo
para garantizar la objetividad de los participantes al
momento de responder la encuesta y aclarar dudas que
se presentaran en la ejecucion de la misma. Lo anterior
para disminuir el porcentaje de error humano asociado a
posibles sesgos dados por malas interpretaciones de los
items.

3.2. Cuestionario/instrumento de medicion. El
instrumento de medicién se estructuré a través de 12
items, de los cuales 10 responden a una escala ordinal,
y 2 de ellos en escala nominal. Y una pregunta referida
al total de la evaluacidén/aceptacion, la cual es la suma
de las calificaciones que otorga el consumidor en las 5
dimensiones del anélisis sensorial. Las dimensiones del
andlisis sensorial fueron evaluadas en una escala Likert
de 5 puntos por su facilidad para distinguir las diferencias
entre muy agradable, agradable, indiferente, desagradable
y muy desagradable.

La figura 9 muestra el instrumento de medicién
aplicado a ambos grupos de participantes, el inico cambio
que sufrié la encuesta en el grupo dos, fue que, en vez
de evaluar 8 formulaciones (representadas en forma de
columna) ésta se redujo a 4 prototipos.

‘Andlisis sensorial de Tarito de Pitanga (Eugenio Unifiora)

Buenos Dia/Tardes, Por favor, enjuagar su boca con
agua antes de empezar, leer las definiciones de las

caracteristicas indicadas y evalde las muestras en base
M & la escalas indicada.

\ierstdad Versceugans | PUEDE €l producto que se presenta a continuacién
Edad: Sexo: D Femenino D Masculing
iLe gusta consumir bebidas alcohdticas?  [_Jsi [ J Mo
De ser asi, con que frecuencia lo hace?

B Esporddicamente

Calificar en base a la siguiente escala

Wray agradabls gradatis niterante Demgradable | Muy desapradable
s 3 3 2 1

Muestra % 2 3 4 5. 6 7 8
Color
Olor
Sabor

G

Calificacién

;La presencia o concentracion de alcohol le parece?
ot Dwsta intensa

£Cudnto estaria dispuesto a pagar por 1 Litro del producto (MXN)?

[sso-s0 [Jsso-s00 [(Jsao0-s120 [ s130-s150

Observaciones;

Fig. 9 Instrumento de medicién

Para facilitar la comprensién de las dimensiones a
evaluar por parte de los participantes, se les explicé las
diferencias entre consistencia y apariencia, asi como el
item: calificacidn, es decir se realizé la operacionalizacion
de conceptos.

Consistencia: entiéndase como la textura y sensacion
del producto, la cual debe ser ligera, uniforme y libre de
grumos.

Apariencia: es la presentacién y estética en el
producto en su envase original.

Calificacion: representa la evaluacion global, es decir
se involucran todas las caracteristicas en conjunto del
producto.

3.3. Procedimiento de validacion del instrumento.
La validacion del instrumento se llevé a cabo en tres fases:

3.4. Validez del contenido. La verificaciéon de la
validez de contenido es una tarea importante dentro del
proceso de validacién de un instrumento de medicién, ya
que tiene como objetivo verificar la pertinencia de los
items o reactivos del mismo con las dimensiones teéricas
u objetos de estudio definidas por el investigador y con las
caracteristicas idiomaticas y culturales de la poblacién a la
cudl va dirigido. En la mayoria de los casos, la validacion
de contenidos se lleva a cabo a través de la técnica de
juicio de expertos (Pérez y Martinez, 2008).

Juicio de expertos

Para realizar el juicio de expertos se tuvo en cuenta
los siguientes pasos propuestos por Pérez y Martinez
(2008, p. 4):

1) definicién del objetivo. Determinar, mediante la
Técnica de Juicio de Expertos, la evaluacién de contenido
que hacen los jueces del instrumento: teniendo en cuenta
los criterios de claridad, coherencia y relevancia de los
reactivos de la escala con el fundamento tedrico y las
caracteristicas y el contexto de la poblacién objeto de
estudio.

2) seleccién de los jueces. Para la seleccién de los
expertos se tuvo en cuenta los criterios de formacién
académica y experiencia profesional en el drea de
quimica de alimentos especificamente an4lisis sensorial
de bebidas. Se seleccionaron 10 jueces.

3) establecer criterios y pesos diferenciales de las
dimensiones de la prueba. Los criterios definidos para la
evaluacién de cada item o reactivo fueron: a) claridad: el
enunciado del item no genera confusién o contradicciones

b) coherencia: el item tiene relacién légica con la
dimensién o indicador que estd midiendo

c) relevancia; el item es importante, es decir, debe ser
incluido en el instrumento

La escala de medicion para cada criterio estaba dada
por: 1: No cumple 2: Nivel bajo 3: Nivel moderado 4.
Nivel alto

4) calcular la concordancia entre jueces. Para este
cdlculo se consideraron dos estadisticos: Indice de Validez
de Contenido (Lawshe, 1975) y el Coeficiente de Validez
de Contenido (Nieto, 2002). La informacién de cada uno
de los estadisticos y su interpretacion se muestra en la
Tabla 2:
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Estadistica

Formula

Criterios

Interpretacion

Si bien para Dave (1932)
itado en (Pedrosa, Alvarez,
Razon de  wvalidezr de B cueto, 2014, p. B, para
contenido: un IVC==0.B0 e puede
RVC= [n - NfZ) /f[N/2), | Criterios para evaluar | interpretar  come  un
r=Nimero de experios gue | C202 fi=m por part= de | conjunto de item
. otorgan [a calificacion esencial | EXPEMTO: adecuzdes. Lawshe (1273
indice de waidez | .o Newimere total de _ EXpresa que }
de contenido Funtaje >=3: El glemento | _ .
{tawshe, 1975) Expertos. e nterpretacion del Ivc’ debe
Puntaje = 2- Fl elemento | hacerse a la luz del nimero
indice de valider de | es il pero prescindible. | 08 SXpertos utifzados. Asi,
contenido: Puntaje = 1:El elemento | para 7 expertos o menos,
W= Promedio de los RVC de | S5 innecesario. INC debe ser jgual 3 0.99; y
todos los items. pars un nimero de expertos
entre © y 40, &l valor del VT
debe estar entre 025 y
0.78, respectivamente.
coefidente de wvalidez de
contenido
CVC = CVCi - Pei Don C
= M Mx = 3 | Criterios parz evaluar | . .
puntuacion  dada por ks | cada ftem por parte de Weto (2002} recomtends
. mantaner inicamente
expertos para cada ftem. | experto: .
- A aquellos items con un CVC
Coeficientade | VIV&X = PUNEACON maxma superior 3 0.80, aungue
validez de | promedic que el item podria o
contenido | sicanzar. o slgunos  criterios menos
i, 2002) | rror asignado 3 cada fem estrictos establ scen valores
|para reducddn de posibles | =z i 'ta:: :_ Bll::r:z:
segos  introduddo  por
alguno de los jueces)
Pei = (1 Jj siendo | e
nime de expertos
participantes

[
Fuente: Contreras German, J., Piedwahita-Ospina, A y Ramires Velasquez, L (z013).

Tabla 2. Estadisticos validacién de contenido

3.5. Validez del constructo. La validez se ocupa del
grado en que un instrumento mide los que se supone que
estd midiendo. La cuestién de la validez de un instrumento
se limita siempre a la situacién y al objetivo que se
persigue con él. Se suponen diferentes clases de validez
y las mds aceptadas son: validez de contenido, validez
relacionada con el criterio y validez de constructo. Aqui
nos referiremos a esta tdltima.

Cuando nos hacemos la pregunta ;qué es lo que
este instrumento mide en realidad?, se estd indagando
en la validez de construccién del mismo. Con la palabra
construccién (constructo) se indica algo que no es medible
directamente, pero que explica efectos observables. Es
precisamente lo que nos interesa al estudiar la calidad/
aceptacion del torito: los gustos y preferencias de los
consumidores.

No existe un método aislado para establecer
la validez de construccion. Un enfoque que puede
ser utilizado lo constituye el andlisis factorial, que
es un método estadistico que permite estudiar las
intercorrelaciones de un conjunto de puntuaciones de
una prueba y permite determinar el nimero de factores
(constructos) necesarios para explicar las interrelaciones.

Los datos recolectados a través de la aplicacién
del instrumento se sometieron a un Andlisis Factorial
Exploratorio (AFE) con el objetivo de conocer de forma
estadistica como se agrupan los items del instrumento
y formar dimensiones a través de la aplicacion del
procedimiento estadistico de reduccién de factores. Para
el andlisis factorial exploratorio fue necesario, en primera
instancia, verificar si existia una fuerte correlacidon entre
los items del instrumento que permitiera la creacién de

dimensiones.

Para verificar lo anterior se consideraron las
siguientes pruebas estadisticas:

a) Prueba de esfericidad de Bartlett: esta prueba mide
la correlacion entre los factores, con HO (hipétesis nula):
los items de la escala son independientes entre si. Y Ha
(hipétesis alterna): los items de la escala son dependientes
(con alta correlacion entre ellos que les permite agruparse
en uno o mas factores de un constructo). Para rechazar la
hipétesis nula se necesita un valor de probabilidad menor
a 5 % (Hair, Anderson, Tatham, y Black, 1999).

b) Medida Kaiser-Meyer-Olkin de adecuacién de
muestreo (KMO): la cual evalia la fuerza de relacion entre
items a partir de las correlaciones parciales, puede tomar
valores entre 0y 1. En el anélisis factorial exploratorio son
aceptados los valores superiores a 0,7 (Hair et al., 1999).

3.6. Fiabilidad. La confiabilidad de un instrumento de
medicidn es el grado de uniformidad con que se cumple su
cometido. Esta cualidad es esencial en cualquier clase de
medicion.

Para distinguir el concepto de confiabilidad del de
validez se identifican los errores aleatorios y los errores
sistemdticos de medicién. Los primeros son resultado
de la mera causalidad. La confiabilidad se ocupa del
efecto de tales errores aleatorios sobre la congruencia
de las puntuaciones. Por otra parte, algunos errores de
medicién son predecibles o sistemdticos. Tales errores
constituyen un problema de validez. La validez de
un instrumento disminuye cuando las puntuaciones son
alteradas sistemdticamente por la influencia de cualquier
cosa ajena a lo que se pretende medir.

Un instrumento es confiable en la medida en que
las puntuaciones que alcanza un individuo permanecen
casi iguales en varias mediciones. Existen diferentes
modos de expresar la confiabilidad y se ha elaborado
diversas férmulas para estimar la confiabilidad de un
instrumento sin necesidad de aplicarla repetidas veces.
A partir de la definicién tedérica de confiabilidad, la
valoran determinando cémo los reactivos del instrumento
se relacionan con el resto de ellos y con la totalidad del
instrumento.

Entre estos métodos figura el Alpha de Cronbach.

George y Mallery (2003) establecen los siguientes
criterios, a tener en cuenta en el momento de analizar
los resultados de alfa de Cronbach: Coeficiente alfa >.9
es excelente, Coeficiente alfa >.8 es bueno, Coeficiente
alfa >.7 es aceptable, Coeficiente alfa >.6 es cuestionable,
Coeficiente alfa >.5 es pobre y finalmente, Coeficiente
alfa<.5 es inaceptable.

4. Resultados

4.1. Validez del contenido. Los resultados obtenidos
a través del calculo de los estadisticos utilizados, asi como



X1II
SIEP

Elizabeth, Diaz-Castellanos

las conclusiones de la validez de contenidos, se describen

en la Tabla 3.

ESTADISTICO
vC

RESULTADOS
General
VC=0.96
Individual: De forma
individual solo 3 ftems
presentaron un RVC=0.8
todos los demas dieron

como resultade un RVC=1

General:
CVC=081
Individual: De forma
individuzl todos los items
obtuvieron un CVC mayor
de 0.70.

CONCLUSIOMNES

Teniendo en cuenta lo descrito en la
Tabla 1 para el estadisticc WC de
acuerdo con el nimerc de expertos
{10) el resultado global de 096 se
puede interpretar como: Todos los
items del instrumento son adecuados y
deben mantenerse en la versién final
del  mismo. En cuantoc a I
interpretacisn de los resultados
individuales relacicnados con los tres
items cuyo resultade fue 0.8 cabe
aclarar que dicho resultado estaba
asociado al criterio de coherencia de
los items y estos fueron ajustados
teniendo en cuenta las
recomendaciones de los expertos.
Teniendo en cuenta lo descrito en la

Tabla 1, para el estadistico CVC

podemos concluir que el grado de
acuerdo entre los jueces fue alto, por
lo que los items son adecuados y deben

permanecer en la versidn final del

instrumento.

Tabla 3. Resultados de los calculos estadisticos de

validez.

4.2. Validez del constructo. De acuerdo a la Tabla 4,
todas las correlaciones entre los items son significativas al
95 % de confianza, lo cual lleva a la conclusién que existe

consistencia interna entre los reactivos del instrumento.
Hy: El Coeficiente de correlacion de Pearson=0
H,: El Coeficiente de correlacién de Pearson#0

COLOR OLOR | SABOR CONSITENCIA APARIENCLA
OLOR 0.335
0.000
SABOR 0.253 0.307
0.000 0.000
CONSITENCIA 0.285 0.427 0547
0.000 0.000 | 0000
APARIENCIA 0.441 0.272 0306 0.369
0.000 0.000 | 0000 0.000
CALIFICACION 0.295 0414 | 0694 0563 0.368
0.000 0.000 | 0000 0.000 0.000
TOTAL 0.585 0.640 | 0763 0.753 0621
0.000 0.000 | 0000 0.000 0.000

*Contenido delacelda:
CorrelaciondeFearson

Valorp

Tabla 4. Correlacion e influencia entre los items

En seguida se muestra en la figura 10 el gréfico
de sedimentacién, donde siguiendo el criterio del valor
propio, se decide tomar 2 factores para explicar al
conjunto de datos. Ya que el valor propio del factor uno
y dos son iguales o mayores a 1.

Gréfica de sedimentacin
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Fig. 10 Grafica de sedimentacién

La tabla 5 muestra las puntuaciones de los diferentes
items en cada factor calculado; de donde se puede concluir
que en el factor uno se queda las variables: olor, sabor,
consistencia, apariencia, calificacion, total mientras que
el factor queda representado por el color. Ambos factores
logran explicar el 71 % de la variacion total.

Variable Factorl | Factor2 | Factor3 | Factord | Factor5 | FactorG | Factor7 Comuna-
lidad
COLOR 0582 0.644 -0.021 0.458 -0.160 0.024 -0.018 1.000
OLOR 08539 0.106 0723 -0.125 0.187 -0.081 -0.018 1.000
SABOR 0766 -0.421 -0.223 0.213 0.113 -0.356 -0.022 1.000
CONSITENCIA 0771 -0.219 0.045 -0.237 -0.545 0.038 -0.018 1.000
APARIENCIA 0628 0477 -0.376 -0.450 0177 -0.046 -0.016 1.000

CALIFICACION 0818 -0323 -0.100 0.110 0226 0391 -0.021 1.000

TOTAL 0996 0.014 0.004 0.020 0.011 -0.009 0.079 1.000
Varianza 39856 0.9847 07263 | 0.5509 | 04536 | 0.2906 | 0.0084 | 7.0000
% Var 0569 0141 0104 0.079 0.065 0.042 0.001 1.000

Tabla 5. Correlacién e influencia entre los items y los
factores.

4.3. Fiabilidad. Los resultados de los calculos de
fiabilidad, para los participantes no entrenados, realizados
en el software minitab a través de la prueba de Alfa
de Cronbach se presentan en la tabla 6 de la cual se
puede concluir que, tanto de forma individual como global
(0.7749), los items evaluados presentan un alto grado
de consistencia interna cumpliendo con los criterios de
fiabilidad.
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Correladio
n
Desv.Es total Correladd
t ajustada n

Variable Media total total por miltiple Alfa de

omitida ajustada | ajustada  elemento = cuadrada Cronbach
COLOR 39.769 T.O7F 0.5181 0.8256 0.7601
OLOR 39.978 6.979 0.5695 0.8288 0.515
SABOR 59.981 6.738 0.6g996 0.8861 0. 7279
CONSITENCLA 40,064 6.873 0.7027 .83 0. 7373
APARIENCIA 30.905 7.07 0.55 0.8o0g 0.7586
CALIFICACION 30.947 6.790 0.7615 0.8819 o. 280
TOTAL 21.799 3757 0.9942 0.9888 0.7

Tabla 6. Estadisticos fiabilidad

5. Conclusiones

Con el presente trabajo se demuestra que es posible
disefiar, desarrollar y validar un instrumento de medicién
que cumpla con las validaciones correspondientes en
térmicos de constructo, contenido y fiabilidad para evaluar
la aceptacion de una bebida tipo “torito” cuya base de
formulacion fue alcohol de cafia y leche evaporada.

De forma semejante se hace hincapié que la
estadistica es aplicable a todos las dreas del conocimiento,
en este proyecto se aplicaron las técnicas al drea de
Ingenieria en Alimentos.

La materia prima empleada ha sido poco abordada,
ya que esta no se comercializa al ptblico, solo es posible
adquirirla a través de las plantaciones de forma particular,
lo cual representa un area de oportunidad atractiva para
seguir realizando investigacion sobre dicho fruto.
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