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RESUMEN

En los afios de alta produccion de tuna suele perderse hasta un 60% de la cosecha, debido
principalmente a problemas de comercializacién y en la citada comercializacion el mayor costo,
el 40% es en su almacenamiento; los meses de agosto y septiembre son los de mayor
produccion y por la sobre oferta se llega a vender hasta un 50% por debajo de su valor, ya que
su vida pos cosecha varia de nueve a quince dias y en ese tiempo el producto tiene que
comercializarse. Por tal motivo, el objetivo de la presente investigacion es crear un producto
innovador a base de tuna y que tenga la aceptacion por sus caracteristicas organolépticas con

semejanza al jarabe sabor maple que hay en el mercado.

OBJETIVO: Crear un producto innovador a base de tuna y que tenga la aceptacién por sus

caracteristicas organolépticas con semejanza al jarabe sabor maple que hay en el mercado.

MATERIAL Y METODO: Para conocer su aceptacion y en qué linea de productos ubicarlo se
realizé un andlisis comparativo de degustaciéon entre ambos productos sobre tres dimensiones:
sabor, consistencia y color; recurriendo a la t de student que se utiliza para muestreos
apareados (relacionados) menores a 30 panelistas. Para medir su fiabilidad, se utilizé el

coeficiente de Alfa de Cronbach.

RESULTADOS: Los panelistas si asocian el producto desarrollado con el comercial dentro de
los jarabes de sabores, por lo que se sugiere posicionarlo dentro de esta linea de productos.

Respecto a la aceptacion ésta existié en dos (sabor y consistencia) de las tres dimensiones.

CONCLUSIONES: Al existir aceptacion en dos de las tres dimensiones (sabor y consistencia),
se sugiere trabajar en la dimension faltante de aceptar (color), al desarrollar el nuevo producto

con otras tonalidades y posteriormente conocer su grado de aceptacion.

PALABRAS CLAVE: Tuna. Jarabe de sabores. Posicionamiento de nuevos productos.
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ABSTRACT

In the years of high prickly pear production usually 60% of the harvest is lost mainly to
commercialization problems, and in this commercialization, the highest cost, 40%, is its storage;
the months of August and September are those of greater production and because of the
oversupply it is possible to sell this product up to 50% below its value, since its post-harvest life
varies from nine to fifteen days and in that time the product has to be commercialized. For this
reason the objective of this research is to create an innovative product based on prickly pear
and that has the acceptance due to its organoleptic characteristics similar to the maple flavor

syrup that is on the market.

OBJECTIVE: to create an innovative product based on prickly pear and that has the acceptance

due to its organoleptic characteristics similar to the maple flavor syrup that is on the market.

MATERIAL AND METHOD: To know its acceptance and in which line of products can be
located, a comparative analysis of tasting between both products was carried out on three
dimensions: taste, consistency and color; using Student's t test, which is used for paired
(related) samples of less than 30 panelists. To measure its reliability, the Cronbach's Alpha

coefficient was used.

RESULTS: The panelists do associate the developed product with the commercial one within
the flavored syrups, so it is suggested to place it within this product line. Regarding the

acceptance, this existed in two (flavor and consistency) of the three dimensions.

CONCLUSIONS: When there is acceptance in two of the three dimensions (flavor and
consistency), it is suggested to work in the missing dimension (color) when developing the new

product with other tonalities and later to know its level of acceptance

KEY WORDS: Prickly pear. Flavored syrup. Positioning of new products.
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INTRODUCCION

Antecedentes de la produccion de tuna

El nopal es una planta propia del paisaje mexicano y uno de los simbolos mas importantes de
nuestra Republica Mexicana. Se produce en 27 entidades federativas del pais, destacando la
Ciudad de México, Estado de México, Morelos, San Luis Potosi, Jalisco, Aguascalientes,
Hidalgo y Puebla; que aportan casi el 95% de la produccién nacional (Anaya-Pérez & Bautista-
Zane, 2008, p. 167).

Junto con el maiz (Zea mays, L.), el frijol (Phaseolus vulgaris, L.) y el maguey (Agave
americana), fue alimento fundamental, y responsable en buena medida de asentamientos
humanos y del desarrollo cultural de grupos chichimecas del centro y del norte del pais.
También trasciende su utilizacion como bebida, tinte, medicina, entre otros usos. Fue hasta la
segunda mitad del siglo XX, cuando el gobierno mexicano e instituciones educativas empezaron

a dar importancia al cultivo del nopal y su complemento en dietas alimenticias (Ibidem, p. 168).

El rescatar la cultura del nopal y la tuna es coadyuvar al aprovechamiento integral y sustentable
que se ha ido perdiendo, ya que existe una baja importancia econdémica del nopal (tuna,
nopalito y forraje), determinada por los bajos volimenes comercializados debido al alto nivel de
intermediarismo (Méndez & Garcia, 2006, p. 4), lo que ha propiciado la falta de informacion
actualizada que permita mostrar su importancia socioeconémica y ambiental, asi como

mecanismos para mejorar los canales de comercializacion directos.

En el aspecto ambiental, Anaya-Pérez & Bautista-Zane (Op. Cit., p. 168) dicen que: “se ha
promovido la plantacion para industrializarlo (el nopal) y para reforestar amplias &areas sin

vegetacion, buscando con ello controlar la erosion de los suelos”.

La tuna resulta también ser un alimento con algunos nutrientes dignos de tomarse en cuenta
como son: fibra total (0.42 a 0.68%), proteina (0.39 a 0.57%), magnesio, calcio, fésforo y zinc;
asi como trazas de hierro y potasio (Tomas, et. Al., 2012: 70), asi como vitamina C, vitamina E y
una propiedad funcional muy importante que es la actividad antioxidante, ya que los
antioxidantes naturales han despertado el interés para emplearlos como sustitutos de los
antioxidantes sintéticos (Sumaya, Suéarez, Cruz, Alanis & Sampedro, 2010, pp. 436-438), quiza

los valores se ven muy reducidos, pero es importante mencionar que éstos fueron tomados del
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andlisis del fruto de manera integral, pero si vemos los solidos totales de la tuna que son de
11,23% al 13.08% (Toméas, Op Cit., p. 73) el porcentaje de nutrientes en base a sdlidos totales
se eleva casi 10 veces. Con lo que respecta a otro elemento que es el azucar, en especial la
glucosa que es el azdcar que mas contiene la tuna (Zenteno et al.,, 2015, p. 146), la
concentracion media de glucosa permite indicar que en 240 ml del jugo de los frutos contiene

10% de la glucosa recomendada para consumo diario (Ibidem, p. 147).

Como hace mencion Sumaya, Suéarez, Cruz, Alanis & Sampedro (Op. Cit., 436) en los afios de
alta produccion suele perderse hasta un 60% de la cosecha debido principalmente a problemas
de comercializacion, tales como: a) la falta de un mercado asegurado, b) la carencia de
espacios de acopio y almacenamiento adecuados para la conservacion de la tuna, c) la
ausencia de infraestructura de transporte para movilizar el producto y d) la desarticulacién de la
cadena productiva en donde los procesos de produccion y comercializacion tipicamente se dan

por separados.

Ademas, la mayor inversiébn que tiene el productor en la comercializacién de la tuna es
precisamente su almacenamiento, siendo el 40% de los costos por ser altamente perecedera
(dato obtenido por Gonzalez et al, 2001, citado por Jolapa, Aguilar, Ortiz & Garcia, 2011, p.
611).

La produccién de tuna (Opuntia amyclaea T.) y nopalito (Opuntia spp) puede ser una alternativa
para los habitantes de las zonas aridas y semiaridas, pues la mayor superficie de México
corresponde a estos ambientes, donde es incosteable la produccion de otros cultivos como el
maiz, que requieren suelos fértiles y cantidades de agua no disponibles en estas areas
(Callejas et al., 2009, p. 74), “aunque la tuna se distribuye desde Canad& hasta la Argentina y
debido a estudios taxondmicos se considera a México como el centro de diseminacion de las
mismas (Hernandez, 1985, p. 1), pero nuestro pais no ha explotado este potencial como

deberia de ser.

Las tres principales regiones productoras son: la region sur, integrada por el Estado de Puebla y
Oaxaca; la region centro, conformada por el Estado de México e Hidalgo; y la region centro
norte, integrada por los Estados de Guanajuato, Jalisco, Aguascalientes, San Luis Potosi y
Zacatecas. Por Estado, el principal productor es el Estado de México, cuya produccion

representa el 45.2%, seguido de Zacatecas con el 23.3%, Puebla con el 11.5% e Hidalgo con el
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8.1% (Ibidem, p. 606). Por lo que el Estado de Hidalgo es uno de los centros productores de
tuna mas importante del pais, ocupando el cuarto lugar nacional. Para el Estado de Hidalgo las
dos regiones de mayor produccion son el Valle del Mezquital y el Altiplano Hidalguense (lbidem,
p. 607), pero como ya se menciond, este cultivo no ha rendido las ganancias deseadas por los

productores y su economia es cada vez mas precaria.

También el mercado internacional de la tuna esta restringido a nichos de consumidores con
caracteristicas sociales y culturales bien definidas, son los que muestran una gran lealtad hacia
los productos tradicionales de sus paises de origen. Particularmente, en los Estados Unidos (en
las ciudades de San Antonio, Chicago, Los Angeles, Miami y Nueva York) y Canada (en
Montreal, Toronto, Edmonton y Vancouver), la demanda de productos tipicos o tradicionales,
como la tuna, se focaliza en los consumidores mexicanos, latinoamericanos y europeos de
origen latino. A pesar de que México es el primer productor mundial de tuna, es decir, México es
el pais lider en la produccion de nopal reportando el 90% de la produccién mundial (Cruz, 2010,
p. 3), no ha podido acceder al mercado de otros paises, como lo han hecho lItalia, Israel,
Sudafrica y Chile (Méndez & Garcia, Op. Cit., p. 5); y desafortunadamente la agroindustria
formal de alimentos en México no se ha interesado en explotar los beneficios de este producto

a través de la industrializacién (Cruz, Op Cit., p. 3).

La estacionalidad de las cosechas es otro problema, ya que la mayor parte de la tuna se
cosecha en 90 dias (Sumaya, Suarez, Cruz, Alanis & Sampedro, Op. Cit.,, p. 436), aunque
existe producciéon temprana en el mes de mayo y tardia en noviembre (Ayllon, et al. 2015, p.
1617), siendo el periodo mas alto de produccién en agosto y septiembre; y por lo mismo donde
el precio es mas bajo por su sobre oferta, ya que llega a ser hasta un 50% por debajo de su

precio promedio (Zegbe & Mena, 2008, p. 85).

Resulta importante tomar en cuenta algunos factores para que no merme su calidad, por ser la
tuna un fruto altamente perecedero, con vida poscosecha que varia entre nueve y quince dias a
temperatura ambiente, lo cual dificulta su almacenamiento y comercializacion (Pinedo, Franco &
Hernandez, 2010, p. 43). Por lo que el potencial de produccion y lograr obtener los mejores
productos del continente es algo que se puede convertir en una ventaja competitiva sostenible
con potencial de éxito si se consigue obtener un producto de excelente calidad (Valle &
Vazquez-Bustelo, 2009, p. 62).
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Una alternativa viable resulta ser su industrializacion in situ, bajo un proceso facil y de bajo
costo; que una de sus caracteristicas sea el poder alargar su vida de anaquel, es decir, que si
en fresco tiene una vida de nueve a quince dias al momento de darle un valor agregado en su
procesamiento su vida pueda superar los seis meses, logrando con esto no Unicamente la
estabilidad del producto, sino fabricar un producto donde la comercializacién pueda ser en otras
latitudes al tener mucho mas tiempo para su distribucion. Otra de las ventajas que se obtiene
es, buscar un producto novedoso que le resulte agradable a los futuros consumidores y también

lograr un precio mucho mas atractivo que la comercializacion del producto en fresco.

Existen otras ventajas que se obtienen con esta industrializacion: se reactiva la economia de la
Zoha, ya que se van a utilizar muchas mas personas en el proceso y en su comercializacion,
evitando también con esto los intermediarios, que aprovechan la poca duracion del producto en

fresco para presionar al productor a su rapida venta.

Al buscar industrializar solo la produccién de tuna que no se logra vender en fresco se vuelve
una empresa de desarrollo sustentable, ya que satisface las necesidades de la presente
generaciéon sin comprometer la capacidad de las futuras generaciones para que satisfagan sus

propias necesidades (Brundtland, citado por Cabafas, 2013, p. 31).

El producto que se busca desarrollar tiene una similitud con otros productos de confiteria, que
tienen buena aceptaciéon en el mercado (Mijangos, 2015; Rico, 2005), con la ventaja de que la
tuna, al no tener que almacenarse a granel, por la necesidad de procesarse lo mas pronto
posible por su alta humedad, no tiene ataques de alimafias o roedores como es el caso de otras
materias primas (PROCEDE, 2005, p. 82).

MATERIAL Y METODO

Se desarroll6 una miel tipo jarabe utilizando como base la tuna, elaborado en la Universidad
Auténoma del Estado de Hidalgo, donde ya se han realizado las pruebas de vida en anaquel, es
decir, el producto elaborado se tuvo en observacién por mas de seis meses sin ninguna

alternacion, tanto fisica como microbiana.

Para elaborar este producto, como ya se menciond, se uso la tuna como materia prima, pero

también se utilizaron otros insumos, que aportaron alguna caracteristica al producto, como son:
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e Azucar: Son hidratos de carbono que ofrecen dulzor al producto (Quiles, 2013, p. 32).

e Glucosa: Para ayudar a disolver el azlcar y darle cuerpo al producto. Es el principal
constituyente de una miel (Sixto & Knochen, 2011, p. 72).

e Acido citrico: Como conservador y mejora de propiedades organolépticas en alimentos

(Mufoz, Saenz, Lépez, Cantu & Barajas, 2014, p. 21).

e Carboximetilcelulosa (CMC): Es un polimero que actia como ligante, espesante y
estabilizante, ademas produce materiales transparentes (Valle, Lopez, Reyes, Castillo &
Santos, 2008, p. 236).

e Benzoato de Sodio: Como conservador utilizandolo bajo los rangos permitidos en la Norma
Oficial Mexicana NOM (2012, p. 14).

La siguiente etapa, es saber si tiene aceptacion por parte de los consumidores potenciales y
posteriormente saber dentro de qué linea de productos se le puede ubicar, considerando que
quizd sea en los jarabes sabor maple, pero con un nuevo sabor, para realizar un analisis
comparativo con el producto similar al desarrollado se utiliz6 un jarabe que ya existe en el
mercado sabor Maple de la marca PROmesa de 300 ml para conocer si existe un grado de
asociaciéon (Aguayo, 2007, p. 1) entre ambos por medio de un panel de degustacion y por lo
tanto conocer si se puede posicionar el producto elaborado dentro de los jarabes de sabor. Para
fines de identificacion, al producto comercial se le asigné el nimero 403 y al producto que se
desarrollo el 315 (ver figura 1).

e RRAAGE

Figura 1. Presentacion de ambos productos.
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Para que resultara mas viable su degustacién, se colocd a trozos de hotcakes un ml de

producto. A continuacién, se muestra en las figuras 2 y 3 las dos alternativas preparadas:

Figura 3. La alternativa 315 donde se utilizd el producto que se desarroll6 para su
degustacion.

Los panelistas, posterior a la degustacion de ambos productos, se les proporciond un
instrumento para ser respondido enseguida, las preguntas fueron relacionadas a tres aspectos:
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sabor, consistencia y color, por lo que partimos de las siguientes tres hipétesis y sus respectivas

hip6tesis nulas:

Hipotesis

e H:= El producto desarrollado es asociado en sabor al producto comercial.

e Ho= El producto desarrollado no es asociado en sabor al producto comercial.

e Ho= El producto desarrollado es asociado en consistencia al producto comercial.

e Ho= El producto desarrollado no es asociado en consistencia al producto comercial.
e Hs= El producto desarrollado es asociado en color al producto comercial.

e Ho= El producto desarrollado no es asociado en color al producto comercial

Para equilibrar la degustacién se alternaron ambos productos en el inicio de la prueba; es decir,

los panelistas nones iniciaban con el producto 403 y los panelistas pares con el producto 315.
t de student

Para comprobar la hipétesis se utilizé la t de student para datos apareados (relacionados), que
es cuando para cada observacion en un grupo tenemos una observacién asociada en el
segundo grupo (Bardon & Téllez, s/f: 23); es decir, los mismos que participan en el panel del
primer grupo lo hacen también en el segundo. Para los muestreos pequefios se sugiere la t de

student: menores de treinta panelistas en nuestro caso (Sanchez, 2015, p. 59).
NUmero de panelistas y escala

Para nuestro caso se utilizaron 24 panelistas. A los cuales se les solicitd su valoracién en la
Escala de Lickert (Hernandez-Sampieri, 2003, p. 368), donde las cinco escalas eran: 5) Muy
buena, 4) Buena, 3) Aceptable, 2) Mala y 1) Muy mala, utilizando como parametro el estudio de
Barriga, Riofrio, Salas & Albrecht-Ruiz (2007, p. 87), donde se tiene como limite de rechazo si el
promedio de los valores obtenidos es inferior a 3.0, esto con el objeto de también conocer que,
aunque no exista grado de asociacion entre ambos productos, también saber si existe una

aceptacion.
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Variables

Las variables de estudio son: sabor, consistencia y color; donde para el caso de la T de Student
el valor que se utiliza es la diferencia entre ambos productos (Galindo, 2015), como ya se
menciond, el producto comercial se identifica con el numero 403 y el producto desarrollado con

el nimero 315, por lo que los valores obtenidos fueron los que se presentan en la tabla 1.

Tabla 1

Captura de los valores de los panelistas de las tres dimensiones: sabor, consistencia y color

Sabor Consistencia Color
Panelista 403 315 DIF. 403 315 DIF. 403 315 DIF.

1 4 3 1 3 3 0 5 3 2
2 4 4 0 3 4 -1 4 2 2
3 5 5 0 4 4 4 1 3
4 3 4 -1 5 5 3 1 2
5 5 4 3 3 0 4 2 2
6 4 4 0 4 5 -1 3 2 1
7 3 4 -1 3 2 1 5 3 2
8 4 3 1 2 3 -1 4 2 2
9 3 2 1 2 5 -3 5 4 1
10 4 3 1 5 4 1 3 2 1
11 5 2 3 2 3 -1 4 2 2
12 2 2 0 4 4 0 5 3 2
13 3 3 0 3 4 -1 3 1 2
14 4 3 1 4 5 -1 4 2 2
15 4 4 0 2 3 -1 5 3 2
16 5 3 2 5 4 1 3 2 1
17 5 4 1 3 4 -1 4 2 2
18 4 3 1 2 3 -1 5 3 2
19 5 4 1 3 4 -1 5 4 1
20 3 3 0 4 5 -1 3 2 1
21 4 2 2 5 4 1 4 2 2
22 4 3 1 2 3 -1 4 3 1
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Sabor Consistencia Color
Panelista 403 315 DIF. 403 315 DIF. 403 315 DIF.
23 3 4 -1 2 4 -2 3 3 0
24 5 4 3 4 -1 5 4 1
Promedio 3.96 3.33 3.25 3.83 404 2.42

Fuente: Elaboracion propia.

Sabor. Con estos datos se corre en el paquete estadistico SPSS los valores del sabor,

obteniéndose los siguientes resultados que se presentan en la figura 4.

Prueba de muestras relacionadas

Diferencias relacionadas

Media

Desviacian

tip.

Error tip. de la
media

95% Intervalo de conflanza para
la diferencia

Infariar Superiar

al

0.018<0.05

Sig. ihilateral)

Par1 Sahor(Prod. 403) - Sabor

(Frod. 315)

45833

88363

18037

08521 83146

2584

23

018

Figura 4. Calculo de la significancia del sabor con SPSS.

Donde la significacion, el p-valor, es menor a 0.05, ya que como se visualiza en la figura 4, su

valor es de 0.018; por tal motivo, con lo que respecta a la hipétesis planteada Hi, se acepta,

para corroborarlo se capturaron los valores obtenidos en una calculadora estadistica en linea

(http://lwww.conexionismo.com/calculadoras_estadisticas/) (ver figura 5).

Valores criticos y
probabilidad para la t de
Student.

FT=

gl =

2.541 ||23

a (alfa) =

0.05

4 Decimales -

Restablecer

Calcular

Distribucién t de Student.

~
/N
/

Distribucién normal

Distribucidn t

Figura 5. La distribucién de lat de student para el sabor.
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En mismo software tiene una alternativa que se llama decision, la cual al aplicarlo indica si se

rechaza o no la hipotesis, para nuestro caso se rechaza como aparece en la figura 6.
Decision por p-valor:

Para 1 cola: 0.05 = 0.0091
Se rechaza la Hg

Para 2 colas: 0.025 = 0.0091
Se rechaza la Hy

Figura 6. Decisién de p-valor donde se rechaza la hipotesis nula del sabor.

Para ambos casos (una o dos colas) se rechaza la hipétesis nula, por lo que se puede afirmar,
como ya se obtuvo al aplicar los valores en el software del SPSS, que los panelistas si

asociaron el producto desarrollado con el comercial con lo que respecta al sabor.

Consistencia. Con estos datos se corre en el paquete estadistico SPSS los valores de la

consistencia obteniéndose los siguientes resultados que se presentan en la figura 7.

Diferencias relacionadas 0.007<0.05

Desviacidn Errartip. de la

Media tip. media Inferiar Superiar t gl Sig. (hilateral)

Par1  Consistencia (Prod. 403) -.58333 47431 19888 -.99475 -17142 -2.933 23 o7
- Consistencia (314)

95% Intervalo de confianza para
la diferencia

Figura 7. Célculo de la significancia de la consistencia con SPSS.

Donde la significacion, el p-valor, es menor a 0.05, ya que como se visualiza en la figura 7, su
valor es de 0.007; por tal motivo con lo que respecta a la hipotesis planteada Hz, se acepta,
para corroborarlo se capturaron los valores obtenidos en una calculadora estadistica en linea

(http://lwww.conexionismo.com/calculadoras_estadisticas/) (ver figura 8).
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Valores criticos y probabilidad
para la t de Student.

T= gl = a (alfa) =
-2.933 23 0.05
4 Decimales -~
Restablecer Calcular

Distribucién t de Student.

Distribucién normal

~
4 \\ Distribucion t

s

Figura 8. La distribucién de lat de student para la consistencia.

En mismo software tiene una alternativa que se llama decisién, la cual al aplicarlo indica si se
rechaza o no la hipétesis, para nuestro caso se rechaza como aparece en la figura 9.
Decision por p-valor:

Para 1 cola: 0.05 = 0.0037
Se rechaza la Hy

Para 2 colas: 0.025 = 0.0037
Se rechaza la Hg

Figura 9. Decision de p-valor donde se rechaza la hipotesis nula de la consistencia.

Para ambos casos (una o dos colas) se rechaza la hipotesis nula, por lo que puede afirmarse,
como ya se obtuvo al aplicar los valores en el software del SPSS, que los panelistas si

asociaron el producto desarrollado con el comercial con lo que respecta a la consistencia.

Color. Con estos datos se corre en el paquete estadistico SPSS los valores del color,

obteniéndose los siguientes resultados que se presentan en la figura 10.
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Diferencias relacionadas 0.000<0.05

95% Intervalo de confianza para
la diferencia

Deswiacidn Errar tip. de la
Media tip. media Inferiar Superior 1 Sig. chilateral)
Far1 Caolar {Prod. 403) - Color 1.62500 64690 13205 1.35184 1.89816 12.306 .aoo
(Prod. 315)

Figura 10. Calculo de la significancia del color con SPSS.

Donde la significacion, el p-valor, es menor a 0.05, ya que como se visualiza en la figura 10, su
valor es de 0.000, quiz& en el cuarto o quinto decimal aparezca un valor diferente de cero; por
tal motivo con lo que respecta a la hipotesis planteada Hs, se acepta, para corroborarlo se
capturaron los valores obtenidos en una calculadora estadistica en linea

(http://www.conexionismo.com/calculadoras_estadisticas/) (ver figura 11).

Valores criticos y probabilidad
para la t de Student.

T = gl = a (alfa) =
12.306 | 23 0.05
4 Decimales -
Restablecer Calcular

Distribucién t de Student.

Distribucion normal

Distribucicn t

Figura 11. La distribucién de lat de student para el color.

En mismo software tiene una alternativa que se llama decision, la cual al aplicarlo indica si se

rechaza o no la hipotesis, para nuestro caso se rechaza como aparece en la figura 12.
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Decision por p-valor:

Para 1 cola: 0.05 =20
Se rechaza la Hg

Para 2 colas: 0.025 = 0
Se rechaza la Hg

Figura 12. Decisién de p-valor donde se rechaza la hipdtesis nula del color.

Para ambos casos (una o dos colas) se rechaza la hipétesis nula, por lo que se puede afirmar,
como ya se obtuvo al aplicar los valores en el software del SPSS, que los panelistas si

asociaron el producto desarrollado con el comercial con lo que respecta al color.

Por otro lado, los valores obtenidos en la Escala de Lickert nos indican, como se menciono
anteriormente, existen valores altos al no ser sus promedios inferiores a 3.0 (Barriga, Riofrio,
Salas & Albrecht-Ruiz, 2007, p. 87) a excepcién del color en el producto desarrollado (315), que
como se puede percibir en las fotos su tono es un amarillo muy transparente y quizd no es un
color que resulte agradable a la vista de los panelistas, por lo que esto puede desencadenar

otro estudio.
Fiabilidad

La confiabilidad se define como el grado en que un instrumento de varios items mide
consistentemente una muestra de poblacién. La medicidén consistente se refiere al grado en que
una medida esté libre de errores (Oviedo & Campos-Arias, 2005, pp. 573-574). Por lo que el
coeficiente Alfa de Cronbach, es un indice usado para medir la confiabilidad del tipo
consistencia interna de una escala, es decir, para evaluar la magnitud en que los items de un
instrumento estan correlacionados. En otras palabras, el Alfa de Cronbach es el promedio de

las correlaciones entre los items que son parte de un instrumento (Ibidem, p. 575).

Los valores de este coeficiente oscilaran entre 0 y 1 y Unicamente se obtendran valores con

signo menos si la relacién entre los items es negativa, en cuyo caso no procederia plantearse la
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posibilidad de calcular un indice de fiabilidad de la escala (Visauta & Martori, 2003, p. 296).
Para nuestro caso los valores de los tres grupos de items (sabor, consistencia y color) tienen un

valor positivo como se puede apreciar en las siguientes impresiones de pantalla de los
resultados del coeficiente de Alfa de Cronbach.

Para el caso del sabor el valor del Alfa de Cronbach fue de 0.6469, (ver figura 13).

File Edit View Insett Format Statistics Graphs Utilities Window Help
Fd|SR » B - Bk 2 & ¢

E-[&] 5PsS output
E--{E] Reliabity
~+{E] Title P

Hotes % Fiabilidad de dos productos referente a su sabor

~-[[B) SPSS Text Output
E--{E] Reliabilty

__ THE || EEEEEE Method 1 (space saver) will be used for this analysis #&&¥*¥*
[l Notes

SPSS Text Qutput

RELIABILITY ANALYSIS - SCALE (AL PHBER

Reliability Coefficients

H of Cases = 24.0

Alpha =  .6463 @

Figura 13. Valor del Alfa de Cronbach en el sabor.

H of Items = 2

Con lo que respecta a la consistencia el valor del Alfa de Cronbach fue de 0.6469, (ver figura
14).

File Edit View Insert Format Statistics Graphs Utilities Window Help

Q|3 w| B | B2 @ & ]

[»] +1-1Q2(0] 228
SPSS Output
E--{E] Reliabiity
(] Title

=

: Motes » Fiabilidad de dos productos referente a su consistencia
SPSS Text Output

xxxxxx

RELIABILITY ANARLYSIS - SCARLE (AL PHBA)
Reliability Coefficients

H of Cases = 24.0

Alpha =  .6489 @

H of Items = 2

1

1

Figura 14. Valor del Alfa de Cronbach en la consistencia.
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Por dltimo, para el caso del color el valor del Alfa de Cronbach fue de 0.8280, (ver figura 15).

File Edit View Insert Format Statistics Graphs Utilities Window Help

&SR o B o] Bk @ & ¢

[+ +|-| Q0| ==&

E-{& 5Pss Output
E--{E] Reliability

= Fiabilidad de dos productos referente al sabor
i[9 SPSS Text Qutput

RELIABILITY LNARALYSIS - SCALE (B L P HBEA)

Reliability Coefficients

H of Cases = 22.0 N of Items = 2

Zlpha = .8280 @

¥ |SPSS Processor is ready

Figura 15. Valor del Alfa de Cronbach en el color.

RESULTADOS

En las tres hipétesis planteadas sobre: sabor, consistencia y color existid una asociacién entre
el producto comercial y nuestra propuesta, por lo que se presume que los panelistas percibieron
el producto presentado como uno mas de la linea de jarabes de sabores, por tal motivo resulta

positivo posicionar este producto dentro de esta gama.

Con lo que respecta a los valores obtenidos en la degustacion por medio de la Escala de
Lickert, donde los rangos son de 1 a 5, siendo el de mayor agrado 5, si existio aceptacion del
producto en dos de las tres dimensiones, rebasando al producto comercial en el caso de la
consistencia, ya que la alternativa comercial tuvo 3.25 y nuestra propuesta 3.83, con lo que
respecta al sabor nuestra alternativa tuvo un valor menor, ya que fue de 3.33 y la comercial
3.96, pero desde el punto de vista de Barriga, Riofrio, Salas & Albrecht-Ruiz (2007, p. 87), estos
valores son aceptables al ser mayores de 3.0. S6lo en el caso del color su valor fue de 2.42, por
lo que no se considera aceptado por los panelistas, ya que el Unico valor critico del producto
desarrollado fue su color, una alternativa es agregarle al producto una amplia gama de colores

y conocer la aceptacion por medio de otra degustacion que daria pie a una nueva investigacion.
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Este trabajo da pauta no solo para generar alternativas de color, sino también variar el sabor o

cambiarlo con otros productos y ver si se incrementa su aprobacion.
CONCLUSIONES

En esta propuesta se tiene la gran ventaja del ganar-ganar; es decir, se benefician todas las
partes. Como hace mencion Cruz (2015, pp. 35-36) cuando cita a Rubio (2013) y Torres (2006):
“La produccién agricola es fundamental para un sistema alimentario, cuando éste es fragil,
profundiza la pobreza, la desnutricion y el descontento en el medio rural. Por lo que
salvaguardar la seguridad alimentaria se vuelve un factor estratégico, ya que se convierte en
una amenaza que propicia una degradacion de la calidad de vida de los habitantes”. Esta
propuesta puede generar una estabilidad a los productores de la materia prima del producto
que se estudié que es la tuna, ya que se les puede transferir la tecnologia de un producto que
se ha probado su aceptacion y sobre todo es de facil elaboracion y poca inversion para ponerlo

en marcha.

Como recomendacioén a futuro se busca que se desarrolle el plan de negocios, asi como la
presentacion que debera tener el producto en cuanto a envase y etiquetado. Aunado a esto, es
importante filmar el proceso ya que ademas de capacitarlos en su elaboracién los productores

tendran el video de cédmo se fabrica paso a paso para que lo tengan presente.
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