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Resumen

La investigacion aplica la metodologia QFD (Quality Function Deployment) para el
disefio de una crema culinaria marca “nutri”, con el fin de relacionar las expectativas de
chefs y cocineros con parametros técnicos y sensoriales del producto. El estudio surge
ante la necesidad de ofrecer una crema estable, competitiva y aceptada en el mercado
gastronomico de Cuenca. Se utilizaron herramientas como encuestas, home test y focus
group, que permitieron captar la voz del consumidor y evaluar atributos clave como sabor,
textura, aroma y apariencia. Los resultados mostraron una alta aceptacion sensorial, con
promedios superiores a 7 puntos en la escala heddnica, destacando especialmente el sabor
y la aceptacion general. La construccion de la Casa de la Calidad permitié traducir las
necesidades del consumidor en especificaciones técnicas y estrategias de mejora para dos
segmentos de mercado: doméstico y HORECA. El anélisis se complementé con un
estudio FODA, que identifico fortalezas como la estabilidad del producto y oportunidades

de posicionamiento, junto con debilidades y amenazas relacionadas con la competencia.

Para concluir, el método QFD demostr6 ser una herramienta eficaz para transformar las
preferencias del consumidor en parametros técnicos, optimizar la formulacion de la crema
culinaria “nutri” y garantizar un producto con aceptacion sensorial, estabilidad

tecnoldgica y potencial competitivo en la industria alimentaria local.

Palabras clave: Crema culinaria, Método QFD, Home test, Focus group, Evaluacion

sensorial.
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Abstract

This research applies the QFD (Quality Function Deployment) methodology to the design
of a “nutri” brand cooking cream, with the aim of aligning the expectations of chefs and
cooks with the product’s technical and sensory parameters. The study arose from the need
to offer a stable, competitive cream that is well-received in the culinary market of Cuenca.
Tools such as surveys, home tests, and focus groups were used to capture consumer
feedback and evaluate key attributes like flavor, texture, aroma, and appearance. The
results showed high sensory acceptance, with averages exceeding seven points on the
hedonic scale, with particular emphasis on flavor and overall acceptance. The
development of the Quality House enabled the translation of consumer needs into
technical specifications and improvement strategies for two market segments: household
and HORECA. The analysis was complemented by a SWOT analysis, which identified
strengths such as product stability and positioning opportunities, along with weaknesses

and threats related to competition.

In conclusion, the QFD method proved to be an effective tool for transforming consumer
preferences into technical parameters, optimizing the formulation of nutri culinary cream,
and ensuring a product with sensory acceptance, technological stability, and competitive

potential in the local food industry.

Keywords: Cooking cream, QFD method, Home test, Focus group, Sensory evaluation



Introduccion

Dentro del contexto cuencano, la industria alimentaria ha experimentado un
crecimiento sostenido, impulsado por la demanda de productos innovadores, practicos y
de alta calidad por parte de los consumidores. En este entorno, las cremas culinarias se
convierten en un ingrediente principal en la preparacion de diferentes tipos de platos, pero
su desarrollo e introduccidn en el espacio comercial enfrentan muchos desafios en cuanto
a la formulacion, la calidad sensorial, la estabilidad fisicoquimica y la aceptacion en el

mercado (Ariestega, 2023).

De hecho, estudios como los de Ustymenko et al. (2023) se centraron en estudiar
el uso de una emulsion alimentaria finamente dispersa y estable en agregados, con una
fraccion masica de aceite mezclado del 50 % y goma xantana, en la composicion de crema
agria con aceites vegetales como analogo de la crema agria tradicional. El estudio
demostré que es posible elaborar una crema agria utilizando aceites vegetales como
alternativa a la grasa animal, obteniendo un producto de buena calidad. Se observé que,

a mayor contenido de grasa, el tiempo de fermentacion aumenta, pasando de 6 a 16 horas.

En otro aspecto, las contribuciones cientificas de Danylenko et al. (2020),
enfatizaron que se pueden elegir espesantes naturales para mejorar los parametros
reologicos de la crema agria baja en grasa sin deteriorar sus caracteristicas sensoriales.
Esto lleva a la conclusion de que los espesantes estudiados pueden mejorar la viscosidad
de la crema agria con bajo contenido de grasa, siendo el platano deshidratado el mejor de
los estudiados. En consecuencia, las propiedades de viscosidad son una de las principales
que definen la percepcion del consumidor sobre el producto, y su bajo contenido de grasa

puede afectar negativamente sus caracteristicas sensoriales.



Asimismo, Orna (2020) aplicé el Despliegue de la Funcién de la Calidad (QFD)
en el disefio y desarrollo de un nuevo producto de galletas de cereales para la empresa
Max Cake en Quito. Mediante encuestas, pruebas de campo y andlisis de mercado, logro
identificar los atributos mas valorados por los consumidores y establecer mejoras en el
proceso productivo. El resultado fue un producto innovador, saludable y rentable,
demostrando que el QFD es una herramienta eficaz para transformar la voz del cliente en

especificaciones técnicas y de calidad.

De manera complementaria Acan y Parra (2025) utilizaron el QFD en la planta
CETTEPS-UNACH para el disefio de quesos mozzarella. A través de encuestas y
matrices de calidad, establecieron manuales de recepcion de materia prima, elaboracion,
salado, empaquetado y control de calidad, ademas de instructivos para limpieza,
desinfeccion y capacitacion del personal. El estudio concluyo con el disefio del producto,
incluyendo logo, etiqueta, precio y caracteristicas de empaquetado, asi como los pasos
necesarios para obtener el registro sanitario. Este antecedente evidencia que el QFD puede
aplicarse con ¢éxito en la industria lactea para estandarizar procesos y asegurar

uniformidad en los lotes producidos.

La justificacion del presente estudio se basa en la necesidad de mejorar la
composicion de una crema culinaria que cumpla con parametros fisicoquimicos
(estabilidad, viscosidad, vida util) y propiedades sensoriales (sabor, textura, aroma). Con
ello se busca ofrecer un producto mas competitivo en el mercado alimentario de Cuenca
y superar problemas frecuentes como la separacion de fases o la baja aceptacion por parte
de los consumidores. Ademads, proporcionara a los productores y empresas locales
informacion practica y comprobada que podran aplicar directamente en el desarrollo de

alimentos.



Ademas, este estudio destaca la importancia de desarrollar y producir alimentos
de mayor calidad y seguridad que se alineen con las preferencias de los consumidores. En
este sentido, el trabajo tiene un efecto indirecto en el bienestar del consumidor al
promover productos mas estables y confiables. Desde el punto de vista cientifico, la
investigacion aporta una comprension sobre como se pueden aplicar métodos de
despliegue de la funcion de calidad (QFD) en el disefio de alimentos, permitiendo traducir
la voz del consumidor en parametros técnicos concretos. Al hacerlo, es posible demostrar
la relacion entre las variables de formulacion y la calidad del producto, proporcionando
evidencia que puede servir como base para futuras investigaciones y desarrollos en la

industria alimentaria.

De esta manera, la investigacion se desarrolld en cinco capitulos: El primero
exhibe un abordaje conceptual y tedrico de las variables de investigacion como estudio
de mercado, analisis FODA, modelo QFD, home test, entre otros. En el segundo capitulo
se presenta la estructura metodoldgica para el cumplimiento de los objetivos con la
descripcion del enfoque, tipo de investigacion, poblacion y muestra, instrumentos para la
recogida de datos y el procesamiento de informacion. En el tercer capitulo, se presentan
los hallazgos iniciando por el focus group, la casa de calidad y las encuestas. En el cuarto
capitulo se dan a conocer los analisis de resultados obtenidos y sus respectivas
discusiones. Con estos hallazgos se llevo a cabo las conclusiones y recomendaciones que

se obtuvieron con el desarrollo del estudio.

Problematica y justificacion

Dentro de la industria alimentaria, la percepcion del consumidor es un factor
importante para determinar la aceptabilidad de un producto comercial. En este caso, la

crema culinaria es un ingrediente especializado en la preparacion de alimentos de alta



cocina, el cual debe cumplir con atributos sensoriales especificos como sabor, textura,
aroma y apariencia, que aseguren su aceptacion por parte de profesionales y conocedores
de la cocina, como chefs y cocineros, considerados los més aptos para evaluar este

producto.

Los métodos tradicionales de la evaluacion sensorial no siempre permiten
relacionar las preferencias del consumidor con las caracteristicas técnicas que tiene el
producto, por eso, el método “QFD” es uno de las herramientas empresariales mas
utilizadas en el disefio de productos, ya que posibilita identificar las necesidades del
consumidor y traducirlas a parametros medibles que ayudan a optimizar su diseflo, en este
caso se emplearia como una herramienta adicional para mejorar el perfil sensorial del

prototipo de una crema culinaria.

Es importante mencionar que uno de los desafios que presenta este estudio, es que
no se encuentran trabajos previos sobre disefos de cremas de leche o cremas culinarias
(para cocinar) que sirvan como base y/o comparativa. Sin embargo, existen algunos
trabajos que fueron mencionados en la introduccidn y que sirven como guia para entender
el mecanismo de la metodologia “QFD” en el disefio de productos alimenticios. Esto es
especialmente importante en el drea de productos sustitutos a la crema de leche, ya que,
hay tan poca informacion al respecto y se necesita generar una fuente de informacion que

de paso al estudio de este nuevo mercado emergente.

Objetivos

Objetivo general

Evaluar sensorialmente el prototipo de una crema culinaria y aplicar el método

QFD para relacionar las expectativas del grupo focalizado, (chefs y cocineros) con los



parametros

técnicos del producto para su posterior disefio.

Objetivos especificos

Aplicar encuestas y pruebas sensoriales concretas para generar datos medibles

de la aceptabilidad del prototipo.

Identificar las necesidades del consumidor (voz del cliente) a través de la
recopilacion de datos obtenidos en las pruebas sensoriales y complementarias
mediante QFD con el fin de analizar los datos de aceptabilidad e intencion de

compra.

Especificar las caracteristicas técnicas y sensoriales clave de la crema culinaria
para la optimizacion de su formulacion mediante el andlisis de los datos

levantados en la evaluacion sensorial.



Capitulo 1

Marco Teorico

1.1 Crema culinaria

La crema culinaria marca “nutri” es una crema liviana especializada para cocina,
aunque no tiene una definicidon normativa, se basa en la normativa NTE INEN 712:2011
para crema de leche. Requisitos, esto debido a que es un producto elaborado con un
porcentaje de materia grasa lactea, misma que segun la norma mencionada dice que es un
producto lacteo fluido, rico en grasas, en forma de emulsion y rica en nutrientes, como
proteinas, acidos grasos, calcio, entre otros. Esta crema por su porcentaje de grasa (21%)
entra en la categoria de crema liviana, misma que acepta un minimo de 18% de materia
grasa.

Sin embargo, se debe resaltar que la crema culinaria “nutri” no puede considerarse
una crema de leche, puesto que ha sido disefiada con cierto porcentaje de grasa vegetal
adicional a la grasa lactea, esto con el fin de reducir costos y aumentar la estabilidad del
producto en general, caracteristicas que cada vez mas se estan buscando mas en el
mercado y que implican una ventaja competitiva frente a las cremas culinarias del

mercado.

En resumen, la crema culinaria “nutri" es un tipo de crema para cocina que sirve
para resistir altas temperaturas, condiciones de acidez y estabilizar los ingredientes de los
platos. Ademas, esta crema al no tener un sabor lacteo ha sido pensada como un espesante

que aporte mayor consistencia y textura cremosa a los diferentes platillos.



1.2 Encuesta

Las encuestas son una herramienta de investigacion y recoleccion de informacion
empleada para recabar datos sobre diversos temas a partir de las opiniones de las personas.
Estas pueden tener multiples objetivos y su ejecucion puede variar considerablemente
segun el enfoque metodologico seleccionado y los resultados que se busca obtener.
Generalmente, la recopilacion de datos se realiza mediante procedimientos
estandarizados, lo que garantiza que todos los participantes respondan en condiciones
equivalentes. Esto es crucial para minimizar sesgos en las opiniones que puedan alterar

el resultado final del estudio o de la investigacion (Casas et al., 2003).

Estas representan un método fundamental para recolectar datos sobre aspectos
que, de otro modo, permanecerian ocultos, tales como creencias, percepciones, habitos,
conocimientos, asi como actitudes y razonamientos. Estos elementos son determinantes
clave de los hallazgos sociales, econémicos y politicos. No se deben considerar las
encuestas unicamente como herramientas de investigacion o mecanismos para la
recopilacion de datos. Por el contrario, implican la elaboracién del proceso que dara
origen a esos datos, lo que permite al investigador establecer su propia variacion

identificable y controlada (Stantcheva, 2023).

Ademas, el cuestionario es el instrumento que conforma la encuesta, el mismo que
se realiza con un compendio de preguntas disefiadas con precision para su aplicacion en
este contexto de investigacion. Este instrumento no debe considerarse simplemente como
un conjunto de interrogantes; por el contrario, encarna la esencia misma del estudio

cuando se examina desde una perspectiva cuantitativa (Duarte y Guerrero, 2024).

Actia como un mecanismo riguroso para medir aspectos especificos de un

contexto en particular. De esta manera, esta técnica se erige como un enfoque empirico



complementario en el estudio, lo que implica tanto el disefio como la aplicacion extensiva
de cuestionarios. Este método permite recopilar las opiniones y valoraciones de los

individuos seleccionados en la muestra sobre temas concretos (Argiielles et al., 2021).

1.3 Marketing

1.3.1 Benchmarking

El benchmarking se concibe como una técnica y estrategia empleada por las
empresas con la finalidad de optimizar sus procesos, resultados y rendimiento. Desde este
enfoque, ha demostrado ser un recurso valioso que permite a las empresas destacarse en
el ambito empresarial y convertirse en lideres al superarse continuamente a si mismas en

términos de proceso, calidad y productividad (Segura, 2021).

El benchmarking es una herramienta organizacional utilizada en diversas
industrias; su objetivo es el de comparar empresas que tienen caracteristicas similares o
que estan en un mercado potencial. Estd disefiado para disenar actividades o programas
que apoyen a la organizacion para permitir que se formulen estrategias y opciones para

proporcionar crecimiento (Figueroa & Barria, 2023).

El benchmarking se define como un proceso sistematico y continuo que permite
medir y evaluar tanto productos como servicios y estrategias. Ademads, ofrece la
posibilidad de analizar funciones y procesos laborales implementados por empresas
reconocidas por adoptar las mejores practicas de los competidores mas destacados en el

sector (Chancafe, 2020).

El benchmarking es una metodologia que consiste en comparar las propias
practicas en un area especifica con las de otros, con el fin de mejorar el rendimiento. Sin

embargo, muchas organizaciones no perciben los beneficios que ofrece esta estrategia



para identificar sus carencias y maximizar sus recursos. Esto se debe a la falta de
conocimiento sobre la existencia del benchmarking, lo cual resulta en un desempeio
inferior en sus procesos comerciales frente a competidores significativos en el mercado

(Chavez y Fernandez, 2023).

1.3.2 Home test

El home test es una técnica de evaluacion sensorial ampliamente aplicada en los
sectores culinario y de investigacion alimentaria para probar el nivel de aceptacion de los
consumidores de un producto bajo condiciones reales de consumo. A diferencia de los
experimentos en laboratorios o cocinas experimentales, este tipo de evaluacion se lleva a
cabo dentro de la casa del consumidor, lo que permite observar como se percibe el
producto como parte de las rutinas diarias de preparacion o consumo de alimentos. Este
enfoque es especialmente Util al estudiar en el campo gastrondmico y al desarrollar
productos, ya que permite obtener una comprension mas intima de la informacion al
acercarse al comportamiento del mercado y a las preferencias reales de los consumidores

(Park et al., 2023).

En el contexto culinario, se lleva a cabo ofreciendo al participante una muestra del
producto alimenticio (una salsa, postre, bebida u otros) y las instrucciones sobre su uso o
preparacion. Luego, los consumidores prueban el producto en casa y escriben su reaccion
al producto generalmente a través de cuestionarios estructurados con escalas de
evaluacion, como las escalas hedonicas o de Likert. Estas herramientas recopilan
opiniones sobre caracteristicas sensoriales relevantes (sabor, aroma, textura, apariencia,
u otras mas complejas como el retrogusto), incluso pueden medir el nivel de satisfaccion
general del producto. Asi, el método permite una comprension detallada de la experiencia

del usuario en su entorno natural (Sipos et al., 2025).



El home test tiene un beneficio sobre otras técnicas sensoriales, ya que el producto
al ser evaluado desde el entorno doméstico, permite recolectar informacion sobre su
forma de preparacion, combinaciones realizadas con otros alimentos, cémo los
consumidores lo estdn consumiendo o cualquier otro tipo de preferencia de producto. Esto
es util para producir una aceptacion del producto mas representativa y para tomar
decisiones politicas en la innovacion culinaria o la mejora de recetas, o para crear nuevos
alimentos. En la investigacion gastrondmica o en estudios de marketing, ofrece ayudas
de andlisis invaluables para comprender las preferencias del consumidor y para

maximizar la palatabilidad de los contenidos alimenticios (Lee & Lee, 2021).

1.3.3 Focus group

Se comprende como una técnica de investigacion cualitativa que implica
congregar a un grupo reducido de participantes expertos en un tema en especifico, para
discutir y analizar sus percepciones, opiniones y experiencias relacionadas con dicho
tema, por ejemplo: se puede discutir sobre la percepcidon que tienen o tuvieron de un
alimento, plato o producto gastronémico. Este enfoque se lleva a cabo bajo la moderacion
de un investigador que guia la conversacion a través de preguntas abiertas destinadas a
explorar aspectos como el sabor, la presentacion, los habitos de consumo, las preferencias
culinarias o las percepciones culturales asociadas con ciertos alimentos. En los estudios
gastronomicos, el grupo focal permite una comprension profunda de coémo los
consumidores interpretan y valoran las propuestas culinarias mas alld de una simple

evaluacion sensorial (Scheibenzuber et al., 2025).

En el ambito de la cocina, de seis a diez personas comparten ciertas caracteristicas
comunes en grupos focales, como la edad, los habitos alimenticios o la experiencia con

ciertos tipos de cocina. Los participantes pueden tener la oportunidad de probar alimentos
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o incluso estudiar imagenes, recetas o conceptos gastronomicos durante la conversacion
y asi desarrollar un espacio para opiniones espontaneas, comparaciones y reflexiones.
Esta interaccion puede utilizarse para obtener percepciones sobre atributos sensoriales
como el sabor, la textura, el aroma y la presentacion de un alimento, asi como emociones
y factores culturales que pueden afectar su aceptacion de un producto culinario en

particular (Cerf et al., 2024).

Uno de los principales méritos de los grupos focales en la investigacion
gastrondmica es que sirven para explorar las motivaciones, expectativas y experiencias
de los consumidores relacionadas con la comida desde una perspectiva social y
contextual. Basado en su interaccion entre ellos, se generan ideas y comentarios que
dificilmente surgirian en una entrevista individual o encuesta estructurada. Esta
informacion cualitativa es importante para el desarrollo de nuevos productos alimenticios,
la innovacion gastrondmica y los estudios de mercado, de los cuales las personas pueden
beneficiarse directamente al mejorar recetas, adaptar propuestas culinarias a las
preferencias del publico y comprender mejor el comportamiento del consumidor en el

sector alimentario, por lo que se utiliza cominmente hoy en dia (Lim et al., 2025).

1.4 Gestion de la Calidad

1.4.1 Calidad

Es un término que abarca diferentes interpretaciones dependiendo del ambito de
aplicacion. En el contexto de alimentos, Rodriguez (2001) define a la calidad como el
conglomerado de caracteristicas que representan a un producto y satisfacen las
necesidades, deseos o expectativas del consumidor. Desde esta perspectiva, el concepto
de calidad esta vinculado a la rentabilidad. El objetivo de alcanzar un nivel elevado de

calidad es generar confianza en el usuario y maximizar las ganancias. No obstante, ofrecer
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caracteristicas superiores implica generalmente inversiones adicionales, lo cual conlleva
costos mas altos. Asi pues, los estandares elevados de calidad suelen implicar un mayor
gasto economico (Puma, 2019).

Sin embargo, es fundamental para la comercializacion de productos, servicios o
marcas, ya que se distingue por ofrecer valores unicos, una mejora constante y una
produccion eficiente que responda a lo esperado por el cliente. La calidad implica
diferenciarse tanto cualitativa como cuantitativamente en relacién con ciertos atributos
requeridos; esto abarca también la cantidad de un atributo no medible econémicamente

presente en cada unidad del mismo (Lopez, 2017).

En lo que respecta a la gastronomia, se articula principalmente en los servicios,
en donde se obtiene un enfoque de acuerdo a ciertas dimensiones, por lo que, su relacion
se basa en la satisfaccion de los clientes con la calidad del servicio, medida por la
percepcion de los usuarios, estos pueden estas inmiscuidos por factores contextuales y
personales de la organizacion. Por lo que los servicios de alimentos y bebidas son todos
los elementos de preparacion de alimentos dentro de un restaurante, ademas de ofrecer
un servicio de calidad se debe tener en cuenta, el menu, alimentos saludables y de buen
sabor, establecimiento higiénico con una buena ubicaciodn, trato cordial y, amable hacia

el cliente (Quevedo et al., 2023).

También, bajo lo mencionado por Valverde (2021), se refiere al compendio de
caracteristicas y propiedades inherentes a un servicio o producto que le permiten
satisfacer gustos, necesidades y preferencias conforme a ciertos parametros, asi como
cumplir con sus requisitos. Ademas, la calidad puede ser entendida como la percepcion
del cliente sobre las cualidades de un producto o servicio en relacioén con el nivel de
conformidad y satisfaccion alcanzado. En la actualidad, la calidad ha emergido como una

de las estrategias mas cruciales para las organizaciones que buscan mantener su

12



competitividad en el mercado; gracias a ella, una empresa consigue mejorar su
rendimiento operativo y prolongar su vida util al adherirse a normas y regulaciones

esenciales para atender adecuadamente las demandas de sus clientes.

1.4.2 Gestion de Calidad

Se entiende bajo un concepto técnico como una estrategia empresarial que
conlleva el andlisis y valoracion de la calidad en todas las etapas de un proceso
productivo. Su objetivo es lograr una mejora continua en los productos y servicios
ofrecidos, asi como alcanzar un mayor nivel de satisfaccion entre los clientes. La gestion
de calidad tiene como objetivo definir estandares y normas, asi como establecer sistemas
y procedimientos que permitan su cumplimiento. Esto incluye el monitoreo y control de
la calidad, junto con la adopcion de acciones correctivas y preventivas para garantizar
que se satisfagan los requisitos establecidos. Ademads, involucra a los empleados en su
capacitacion y participacion activa en la mejora continua de procesos, asi como en el

fomento de la satisfaccion del cliente (Hoyos, 2021).

La gestion de la calidad es fundamental, ya que constituye una estrategia efectiva
para reducir costos y mejorar los procesos productivos. Ademas, se emplea en el disefio
de estrategias clave dentro de las actividades y procesos productivos con el fin de alcanzar
resultados positivos. Esta herramienta se considera un elemento esencial para la
competitividad organizacional, buscando superar tanto los resultados obtenidos como las

expectativas establecidas en cuanto a la produccion (Nufiez, 2024).

En la actualidad, la calidad de los alimentos representa una preocupacion
fundamental en nuestra sociedad. La seguridad y autenticidad de los productos
alimenticios tienen una gran relacion con la salud y el bienestar de las personas. Mantener

alta esta calidad es, por lo tanto, importante para lograr altos estandares en los productos
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alimenticios que llegan a cualquier mesa (Okpala & Korzeniowska, 2023). Segin
Barbancho & Lopez (2022), esta gestion abarca desde las practicas agricolas hasta el
etiquetado final, asi como todas las etapas como produccion, procesamiento, distribucion
y comercializacion. El objetivo es asegurar que los alimentos contengan dimensiones de

seguridad, sean saludables y nutritivos, y preserven el medio ambiente.

1.4.3 Modelo QFD

El Modelo del Despliegue de la funcion de la Calidad (QFD), por sus siglas en
inglés “Quality function Deployment” es una herramienta enfocada en el disefio de
productos o servicios. Su funcion principal es identificar los criterios més relevantes que
debe tener un producto para satisfacer las necesidades de los clientes o usuarios. Permite
obtener una vision imparcial de lo que los usuarios buscan en un producto o servicio
También ayuda a priorizar las caracteristicas a incluir, distinguiendo entre aquellas que
son fundamentales y las que no son necesarias. Ademas, proporciona el acceso para
medir como estd posicionado el producto o servicio en estudio frente a sus competidores
y si existen areas que requieren ser mejoradas para que el producto crezca en el mercado

y llegue a ser competitivo (Chilusa & Chimbo, 2021).

El modelo QFD se considera una herramienta muy util para obtener la voz del
cliente (demanda de los consumidores) y asegurar la calidad del producto mientras aun
se encuentra en la etapa de disefo. En este modelo el cliente tiene un papel central en la
creacion de productos de alta calidad, lo cual ha llevado a su denominacién como "casa
de calidad". Esta casa es entendida como un mapa conceptual que ofrece los recursos
necesarios para una adecuada planificacion y mejora en la fluidez de las comunicaciones

entre diferentes funciones, utilizando seis matrices o campos (Garcia et al., 2024).
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Segun los aportes de Abad et al. (2024), sostienen que el QFD tiene como

proposito principal:

Identificar las necesidades y expectativas de los clientes, tanto externos como

internos.

- Priorizar la satisfaccion de estas expectativas segun su relevancia.

- Dirigir todos los recursos, ya sean humanos o materiales, hacia cumplir con
dichas expectativas.

- El mismo autor indica que lograr estos objetivos deberia resultar en:

o Reduccion del tiempo requerido para desarrollar nuevos productos y
servicios.

o Optimizacion del producto o servicio segun las expectativas del cliente
objetivo.

o Mayor eficacia en la realizacion de lo necesario de manera efectiva.

o Aumento de la eficiencia mediante la reduccion de los costos asociados

a los errores.

1.4.3.1 Historia y fundamentos

El Despliegue de la Funcion de Calidad fue creado en Japon durante los afios 60
por Yoji Asao y Shigeru Mizuno. Su objetivo es establecer una metodologia que logre
traducir las necesidades, requisitos y expectativas del cliente en especificaciones técnicas
para el disefo de productos o servicios. El QFD permite integrar adecuadamente estas

exigencias del cliente desde las fases iniciales de concepcion y diseio (Abad et al., 2024).

Originado como una herramienta para crear nuevos productos, el QFD ha
evolucionado hasta convertirse en un componente clave que integra diversas areas dentro

de la empresa como marketing, ingenieria y operaciones, asi como diferentes actividades
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relacionadas con la gestion total de calidad. Para resumir los procesos industriales sin
perder precision: mientras marketing se encarga de captar lo que desea el cliente,
ingenieria traduce esas demandas al desarrollo tangible del producto o servicio;
finalmente, operaciones se ocupa de su produccion eficiente y competitiva (Cruz et al.,
2023).

En esencia, este método convierte lo que desean los clientes en lo que produce la
organizacion, permitiendo asi a esta ultima priorizar las demandas del consumidor, idear
soluciones innovadoras ante esas necesidades y optimizar procesos hacia un nivel
maximo de eficacia. Para llevar a cabo esto se pueden emplear diversas técnicas como

entrevistas, encuestas, grupos focales, entre otros métodos (Abad et al., 2024).

Las tres técnicas esenciales que sustentan el método QFD son: la casa de la
calidad, los diagramas en forma de arbol y las matrices de priorizacion. Sin embargo, tras
revisar la bibliografia pertinente, se concluye que la técnica mas adecuada para evaluar el
grado de satisfaccion vinculado a las caracteristicas del disefio habitacional es

precisamente la casa de la calidad (Garita et al., 2023).

1.4.4 QFD metodologia

La metodologia QFD se enfoca en cuatro etapas base que permiten la obtencioén
del producto final, dichas etapas son: la planificacion, el disefio, la produccion y los
procesos aplicados en la produccion del producto. Su aplicacion se basa en el uso de
matrices de analisis, siendo la mas reconocida la “Casa de la Calidad”, donde se observa
de forma integral como las demandas de los consumidores, y la percepcion que tienen de
la competencia influye en el disefio del producto. Esta metodologia inicia con escuchar la
voz del cliente (necesidades de los usuarios), luego dicha voz se analiza y convierte en

parametros técnicos (COMO’S) en esta matriz. Esto facilita la formulacion de
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prioridades, las interrelaciones entre variables y la identificacion de atributos que

requieren mejora para cumplir con los requisitos del mercado (Garcia et al., 2024).

1.4.4.1 Construccion de la matriz “Casa de la Calidad”

La casa de la calidad es un diagrama que relaciona las necesidades del cliente con
las caracteristicas técnicas del producto, facilitando el observar de manera detallada coémo
cada aspecto del disefio ayuda a cumplir con lo que necesita y espera el cliente. Ademas,
posibilita la organizacion de la informacion para la priorizacion de atributos en el disefio

y mejora del producto, favoreciendo la toma de decisiones.

Antes de proceder con la construccion de la matriz, se inicia con la identificacion
de la voz del cliente (QUE’S), en donde se establecen las necesidades y atributos clave,
para lo cual se emplean grupos focales y encuestas. Seguido, se determinan los requisitos
técnicos (COMO'S), que son atributos medibles para el cumplimiento de las expectativas.
Por ejemplo, para un sabor agradable en un producto alimenticio, los requisitos pueden
ser proporciones de ingredientes, tiempo de coccion y nivel de condimentos (Quintero,
2024). En el caso de la crema culinaria, los requisitos técnicos (COMO'S) para lograr un
'sabor agradable' podrian ser el porcentaje de grasa lactea, el tipo de grasa vegetal y la

adicion de saborizantes naturales.
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Figura 1. Grdfico: Casa de la Calidad
Adaptado de “Despliegue de la funcion de la calidad (QFD)” (Rodriguez, 2001, p. 14) y

de “Aplicacion del QFD a productos de una fabrica de conservas” (Jiménez et al., 2020,

p.227).

Para la construccion de la casa de la calidad se deben seguir algunas fases. Jiménez
eta al. (2020) sugiere las siguientes:

1. Enlistar de forma organizada todas las necesidades (QUE’S) expuestas por el
cliente. Estas se obtienen y definen a partir de pruebas sensoriales, encuestas
o entrevistas previas.

2. Una vez se encuentran enlistados todos los QUE’S, los usuarios otorgan a cada
uno un grado de importancia, esta puntuacion expresada en una escala del 1 al
5 facilita conocer que requisitos son los que el usuario considera mas
importantes, debiéndoseles prestar mayor atencion en el disefio del producto.

3. Se establecen aquellos competidores mas fuertes del mercado y se los coloca
en frente de los requisitos de los consumidores (RC). Este paso es

determinante para conocer las necesidades que cubre o no la competencia y en
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qué medida lo hace, permitiendo encontrar dreas de mejora. Para evaluar el
nivel de cumplimiento de cada producto competidor, se debe realizar una
investigacion con expertos en el tema o mediante encuestas de satisfaccion
con escalas Likert del 1 al 5.

4. Una vez se conocen los aspectos o areas de mejora del producto, se definen
los requisitos técnicos (RT) o “elementos de calidad” que se necesitan para
cumplir con dichas mejoras. Para esta fase es indiscutiblemente necesario
realizar una reunion con los disefiadores y actores directos en la elaboracion
del producto, esto con el fin de definir los requerimientos técnicos (actividades
o acciones) que satisfagan los RT.

5. Se genera la matriz de relaciones, este es el elemento central de la casa de la
calidad y permite valorar el grado en el que influyen cada uno de los RC en la
obtencion de los RT. La escala que se utiliza para calificar esta influencia es

representada por la siguiente simbologia:

Nomenclatura | Relacion | Valor

° Fuerte 9
o Media 3
A Débil 1

Figura 2. Simbologia de relacion y ponderacion en importancia técnica dentro de la
matriz de relaciones

Adaptado de “Gestion de la calidad total” (Cuatrecasas, 2012, p. 606)

Se debe tomar en cuenta que cuando no existe relacion entre los RC y RT se deja

el espacio vacio, significando que tiene un valor de cero.
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6. Se construye la matriz de correlaciones en el techo de la casa de la calidad.
Aqui, a cada uno de los pardmetros de disefio se le asigna un signo
dependiendo de su valoracion. En caso de que se valore como una correlacion
positiva (ambos RT se mueven en igual sentido) se le coloca el signo mas (+).
Por el contrario, si es una correlacion negativa (los RT se mueven en sentido
contrario), el signo que se le asigne serd menos (-). Y si la casilla se queda
vacia es porque no existe correlacion alguna.

7. Se evalua el desempefio de la competencia en funcidon de cada parametro de
disefio y se selecciona las caracteristicas mas relevantes del producto y
aquellas que estén en desventaja frente a la competencia, esto con el fin de ser
desplegadas y trabajadas en las fases posteriores (Orna, 2020). En esta etapa
también se recomienda que los expertos en la elaboracion del producto estén
presentes.

8. Finalmente, se analiza la puntuacion obtenida de la importancia de cada uno
de los RT y se decide cudles son prioridades y a cudles se les debe asignar

mayores recursos.

1.4.5 Analisis FODA

El andlisis FODA se considera una de las herramientas mas efectivas para
identificar, de forma &gil y sencilla, las debilidades y fortalezas de una empresa.
Asimismo, proporciona los fundamentos necesarios para desarrollar una estrategia que
permita capitalizar las oportunidades més favorables y protegerse adecuadamente frente

a posibles amenazas futuras (Valera, 2021).

El analisis FODA conlleva realizar una evaluacion tanto de los aspectos positivos

como de los negativos que, en conjunto, permiten diagnosticar la situacion interna de una
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organizacion y su contexto externo, incluyendo oportunidades y amenazas. Este proceso
introspectivo sirve como diagnostico empresarial, en el que se identifican las
caracteristicas unicas de la organizacion o del individuo mediante un andlisis lo mas
objetivo posible. Esto permite resaltar los elementos que le otorgan ventajas frente a sus

competidores y la diferencian en el mercado (Nogueira et al., 2024).

Asimismo, se identifican las debilidades, es decir, aquellos rasgos o areas en los
que la organizacion presenta desventajas frente al resto del sector empresarial. Estas son
areas que requieren mejoras o fortalecimiento para lograr un equilibrio en el rendimiento

general de toda la organizacion (Nogueira et al., 2024).

Las debilidades y fortalezas se relacionan entre si, puesto, que el primero
representa las caracteristicas internas de la organizacion que son una desventaja frente a
la competencia; mientras que las fortalezas permiten evidenciar las ventajas que tienen
una entidad sobre la competencia. En cuanto a las relacionadas externamente, las
oportunidades son realidades del entorno mas amplio que pueden aprovecharse en
beneficio de la entidad. Por otro lado, las amenazas son realidades del entorno més amplio

que pueden generar problemas para la entidad (Teoli et al., 2025).
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Capitulo 2

Metodologia

2.1 Enfoque

Este estudio se desarrolld bajo un enfoque mixto, el cual consiste en métodos
cualitativos y cuantitativos que se combinan estratégicamente para proporcionar una
vision mas holistica del problema en cuestion, uniendo el examen de datos estadisticos
con una lectura més profunda del contexto de percepcion y experiencia. Una solucion
como esta permite fortalecer la triangulaciéon metodologica y la integridad de los
resultados mediante el anélisis del problema desde varios angulos (Herndndez Sampieri

& Mendoza Torres, 2021).

Este enfoque se justifica porque para lograr optimizar la formula de cualquier
producto, en este caso de la crema culinaria “nutri”, se necesitan datos cuantitativos de
pruebas sensoriales que determinen el grado de aceptacion del producto, ademas de costos
de produccion e incluso posible viabilidad comercial, aspecto que puede ahorrar pérdidas
por fracaso del producto en el mercado. A esto se le suma de forma integral la recopilacion
de datos cualitativos: percepciones del personal culinario y cocineras (0s) domésticos con
respecto al sabor, textura, utilidad gastronémica y potencial del producto. Asi, la
combinacion de ambas metodologias permite la evaluacion simultdnea de la viabilidad
sensorial y comercial de la crema culinaria, facilitando la toma de decisiones para su

optimizacion y posicionamiento en el mercado gastrondmico local.
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2.2 Tipo de investigacion

El trabajo es una investigacion aplicada con alcance exploratorio-descriptivo, su
objetivo principal es estudiar fendmenos que tienen poca o ninguna informacion
recopilada, y que necesitan una descripcion de sus propiedades, comportamientos o
caracteristicas (Ramos, 2020). Por medio del alcance exploratorio, se identificaron las
variables de tendencias de consumo y percepcion del mercado, mientras que la

descriptiva, permitié una caracterizacion de los atributos del producto.

Ademas, al realizar una investigacion correlacional, el alcance de la investigacion
también tiene como objetivo comprender la relacion que existe entre variables, esto para
analizar como un cambio en una variable estd asociado con un cambio en otra variable
sin establecer explicitamente una conexion directa entre las dos (Ramos, 2020). De esta
manera, se llevo a cabo el andlisis correlacional entre las variables presentes en la matriz
de la Casa de la Calidad (QFD) los requisitos del cliente, las caracteristicas técnicas y las
propiedades de calidad de la crema culinaria. Lo cual ayuda a optimizar la formulacion

del producto mientas se asegura el cumplimiento de los requerimientos del mercado.

2.3 Poblacion y muestra

La poblacion objetivo estuvo compuesta por personal culinario (chefs y cocineros
profesionales) y cocineros domésticos de la zona urbana de Cuenca que cumplian ciertas
caracteristicas. Tomando en cuenta que no se disponia de una lista de los chefs, cocineros
profesionales o domésticos de la ciudad de Cuenca, se resolvid utilizar un método de
muestreo no probabilistico, en donde se selecciond de forma intencional a los
participantes del estudio, utilizando como herramienta una encuesta de reclutamiento que
facilito el conocer a aquellas personas mas idoneas, con experiencia en la preparacion y

evaluacion de alimentos dentro del 4&mbito gastrondmico.
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Los aspectos que se consideraron para la seleccion de esta poblacion estan
relacionados con el alcance del proyecto y consumidores objetivo a los que va dirigido
esta propuesta de crema. Por ello, se ha considerado a la poblacion especificada
anteriormente (urbana), tomando de forma proporcional participantes de las 15
parroquias, incluyendo la parroquia rural de Turi por su densidad comercial, aspecto que

ayuda a la estrategia de encontrar participantes idoneos dentro de los restaurantes.

Tomando en consideracion que Stone y Sidel (2004) en el libro Sensory evaluation
practices exponen que el numero de pruebas de uso doméstico que se deben realizar para
obtener resultados representativos es alrededor de 50 a 100, se realizo 60 home test para
que se cubran los dos segmentos previstos: personal culinario y cocineras (0s)
domésticos, 30 pruebas por cada segmento. Este numero de pruebas se justificd porque
en el mismo libro se menciona que la cantidad de pruebas se puede reducir si los
participantes estan familiarizados con las pruebas sensoriales, lo cual se pudo conocer

mediante la encuesta de reclutamiento realizada en la etapa inicial.

Ademas, debido a que la metodologia QFD requiere la realizacion de un
benchmarking para comparar productos competidores e identificar areas de fortaleza o
mejora, se proporciono a ocho chefs una crema culinaria de la competencia, marca “MM”,
con el fin de que fuera evaluada y comparada con el prototipo de la crema culinaria
“nutri”. Cabe sefialar que se decidi6 entregar el producto a los chefs porque este no forma
parte del mercado ecuatoriano, y a pesar de haber otras opciones de cremas culinarias en
el mercado nacional, su composicion mixta (combinacion de grasa vegetal y lactea),
resultaba ideal para tener una opinién mas guiada hacia este producto “hibrido” que se

busca desarrollar y comercializar.
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2.4 Técnicas para la recoleccion de datos

Inicialmente, se realizé una busqueda bibliografica de articulos de investigacion,
proyectos de disefio de productos, normas nacionales e internacionales frente al producto
desarrollado y productos similares en el mercado. Esta revision sirvié como guia para la

delimitacion del alcance del disefio técnico de la crema culinaria.

Seguido, se utilizaron algunos instrumentos y técnicas de recopilacion de
informacion que ayudaron a conocer la percepcion y aceptacion de la crema culinaria
marca “nutri”. Estas herramientas fueron: encuesta de reclutamiento, pruebas sensoriales
en modalidad home test, grupo focal, encuesta de estudio de mercado, y la matriz de

Despliegue de la Funcion de Calidad (QFD).

2.4.1 Home Test

Esta etapa del proyecto dur6 alrededor de 2 meses, comenzando a inicios de
diciembre del 2025 y finalizando a inicios de febrero del 2026. La misma se dividi6 en
dos fases, la primera fase constituyo en recorrer las 15 parroquias urbanas de Cuenca y
Turi para entregar el producto a las 63 personas (personal culinario y cocineros
domésticos) que fueron consideradas las mas idoneos seglin la encuesta de reclutamiento
aplicada previamente, junto con las muestras del producto se les entregd una ficha de
evaluacion sensorial, la misma tenia como objetivo el recopilar datos cuantitativos de
aceptacion, en el mismo se calificaron atributos de aroma, textura, sabor, apariencia y

satisfaccion en general.

Por otro lado, la segunda fase implic6 realizar una nueva visita a cada uno de los
participantes para recoger la ficha de evaluacion sensorial que se les habia entregado y

para realizarles una entrevista grabada que tenia como objetivo recolectar datos
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cualitativos que ayuden a identificar aspectos positivos, negativos y posibles

recomendaciones para mejorar la crema culinaria.

Es importante mencionar que antes de comenzar la prueba se les explicé a todos
los participantes los aspectos mas relevantes del proyecto, instrucciones para el uso de la
crema, se les brind6 informacion acerca del producto y ademas se les dio a conocer la
composicion general de la crema culinaria, informacion relevante que fue dispuesta para
que ellos resolvieran si deseaban participar o no. A aquellos que accedieron se les hizo
firmar una hoja de consentimiento informado, que aseguraba que su participacion era
completamente voluntaria y que se comprometian a que se cubran todos los objetivos de

la prueba.

En este contexto, se elaboraron primero los instrumentos de evaluacion y
documentos necesarios para el home test (Encuesta de reclutamiento, hoja de informacion
del producto, ficha de evaluacion sensorial estructurada, guia de entrevista, y hoja de
consentimiento informado), presentados en el Anexo B, mismos que fueron revisados y

validados por el tutor a cargo.

Una vez se aprobaron los documentos, se procedio con la primera fase del home
test hasta superar o alcanzar el objetivo de 60 participantes del conjunto de parroquias

sefalado.

2.4.2 Focus group

El dia martes 17 de marzo se realiz6 una Unica reunion de “focus group” con un
grupo reducido (6) de chefs, los cuales estuvieron dentro del grupo de 8 chefs a los que
se les entreg6 la crema competidora. La sesion tuvo una duracion aproximadamente de
hora y media, y en ella, ademés de debatir aspectos positivos y negativos de dos cremas

culinarias: la crema culinaria “nutri”, la cual se esta desarrollando en este estudio, y la
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crema culinaria competidora “M.M”. Ademas, se recopil6 informacion cuantitativa sobre
caracteristicas sensoriales y funcionales de la crema competidora “M.M”, esto con el fin
de poder medir su desempefio frente a la crema culinaria “nutri” y realizar una
comparativa grafica dentro de la matriz “Casa de la calidad”. Es importante mencionar
que esta evaluacion cuantitativa se realizd para complementar el punto de vista de los
técnicos de la empresa Lacteos San Antonio (L.S.A), a los cuales también se les entrego

una muestra de la crema competidora.

En cuanto a la reunion, los seis chefs pudieron dar su opinion libre acerca del
desempefio y el perfil sensorial de cada crema. No obstante, para mantener el orden y la
participacion igualitaria, la sesion fue moderada por las autoras de la presente tesis:
Micaela Quiridumbay y Daysi Lojano, quienes mediante una guia de preguntas fueron
marcando espacios y temas de conversacion, facilitando de esa manera la discusion

grupal.

Es importante resaltar que la reunién grupal se realizd unicamente con chefs por
el hecho de tener una larga experiencia en el dmbito gastrondmica, aspecto que se
considerd crucial para identificar percepciones mas precisas, necesidades relacionadas
con el uso de cremas culinarias en la preparacion de alimentos para el publico y

expectativas claras y moldeadas desde sus necesidades como profesionales del area.

Utilizando este método cualitativo, se complementd la evaluacion producto
estudiado con un analisis comparativo frente a la competencia, las caracteristicas que se
evaluaron se enfocaron en sabor, textura, aroma, consistencia y versatilidad en la cocina

profesional.
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2.5 Procesamiento y analisis de datos

Primero, los datos cuantitativos obtenidos en la prueba sensorial en modalidad
home test fueron analizados utilizando técnicas comparativas entre promedios y
desviacion estdndar, teniendo como base de evaluacion los atributos sensoriales (sabor,
aroma, textura, apariencia y aceptacion general). Esto permitié comparar el grado de
aceptacion que tuvo la crema culinaria en su forma base y tras ser incorporada a una
preparacion culinaria (caliente o fria). Por otra parte, los datos cualitativos recopilados
mediante entrevistas fueron resumidos en tablas, mismas que reflejaron las opiniones y

percepciones mas relevantes de los participantes.

Segundo, frente al grupo focal, se grabaron las respuestas de los chefs y se
transcribieron para su posterior analisis. Se clasificaron las respuestas por categorias
tematicas tomando en cuenta, los aspectos de textura, sabor, consistencia, rendimiento en
la preparacion de platillo y su versatilidad frente a distintas preparaciones. Seguido, se
llevo a cabo un andlisis de contenido para la interpretacion de los hallazgos y calculo de

la frecuencia con la que se repetian las opiniones.

Por otro lado, los datos recopilados en la encuesta de reclutamiento se
estructuraron en una base de datos y se analizaron mediante estadistica descriptiva con
frecuencias y porcentajes. Este proceso permitié obtener las preferencias, criterios de
compra, la frecuencia de uso y el nivel de aceptacion de la crema culinaria en el sector
gastrondmico de la ciudad de Cuenca, asi, los hallazgos se presentaron a través de tablas

y gréaficos para facilitar la lectura.

Ademas, los datos cualitativos y cuantitativos recopilados en el “home test” y
“focus group” fueron presentados a los técnicos de la empresa L.S.A, responsables del

proyecto de innovacion “crema culinaria”, en una reunion de socializacion que tenia como
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objetivo alcanzar un consenso sobre qué aspectos claves abarcar en la matriz “casa de la

calidad”.

En este contexto, es necesario mencionar que una vez que los requisitos del
consumidor fueron puestos en comun, se abrié debate acerca de a que necesidades debian
tomarse mayor consideracion y a cuales se debia descartar, llegandose a un consenso en
base a los resultados divididos que se presentaron el estudio de tesis y el estudio comercial

que realizé la empresa.

Por ultimo, tomando en cuenta los resultados de los instrumentos anteriormente
mencionados y lo consensuado en la reunion con los técnicos de la empresa L.S.A, se
construy6 la matriz “Casa de la Calidad”, considerando las necesidades y expectativas
del personal culinario y cocineras (os) domésticos con las caracteristicas técnicas de la
crema culinaria. De esta manera, se identificaron areas de mejora del producto y se
establecieron prioridades en el disefio para la optimizacion de su féormula frente a los
requerimientos del mercado. Finalmente, con la combinacion de los instrumentos se
validé la hipotesis de que la crema culinaria “nutri” es viable para ser comercializada en

la ciudad de Cuenca.
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Capitulo 3

Resultados

3.1 Home test realizado

3.1.1 Resultados de entrevistas de Home test

Los resultados de las entrevistas se encuentran en el anexo A, en la tabla Al Tabla
de resultados de Home Test por participante, esta presenta los resultados de las opiniones,
percepciones y recomendaciones de las 63 personas entrevistadas en el “home test”.

En la tabla, ademas de presentar los platillos elaborados por cada participante, el
numero de evaluaciones sensoriales (cuantitativas) obtenidas por hogar, se presenta la
sintesis de los aspectos mas relevantes mencionados por los cocineros, y una lista de

QUE'S que fueron determinados en base a la interpretacion de las respuestas.

El color de cada QUE o requisito representa el grado en que el producto cumple
con el aspecto mencionado segun la percepcion de la persona. Su significado se detalla a

continuacion en la tabla 1:

Tabla 1.

Significado de colores para el anexo 1, "Tabla de resultados de Home Test por

participante"
Color Significado
Verde El aspecto es considerado positivo y debe mantenerse.
El aspecto no es positivo ni negativo, sino que s€ menciona como
Amarillo
una recomendacion en base a sus preferencias.

El aspecto se valora como negativo y requiere necesariamente ser

mejorado.
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Celeste Idea de innovacion para proximos productos.

Fuente: Elaboracion propia (2026)

3.1.2 Resultados de platillos elaborados

Para la presentacion de los resultados es importante sefialar que en la prueba los
participantes tuvieron la libertad para elaborar el platillo o preparacion culinaria de su
preferencia. No tuvieron limitaciones en cuando a modo de preparacion, sin embargo, si
se les pidi6 no mezclar la crema culinaria con productos lacteos con el fin de reducir el
sesgo en las respuestas. Esta estrategia fue recomendada por los técnicos de la empresa
L.S.A, ya que, al haber realizado pruebas internas, se percataron de que el producto al

mezclarse con ingredientes lacteos perdia su perfil sensorial caracteristico.

A continuacion, en la figura 3. se puede apreciar la variedad de platillos culinarios
elaborados durante el “home test”. Si bien en su mayoria son distintos, se puede destacar
que la preparacion que mas veces preferian elaborar era la pasta de pollo con
champifones, con una frecuencia del 17% en el total de platillos elaborados (78). Por otro
lado, se puede notar que la mayoria de preparaciones fueron pastas y salsas para

acompafar las comidas.
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Platillos elaborados con crema culinaria ""nutri"

. w Arroz con choclo y perejil
Total de platillos ® Cake de manzana

elaborados: 78 ® Cake de banana
® Camarones al ajillo
® Carbonara
™ Crema agria
Crema batida
a% 1% 3% 4% 1% » Crema de carne con papas
% o
® Crema de champifiones
W Crema de gqueso con pollo
® Crema de tomate
M Crema de vegetales
¥ Crema de zanahoria
W Cupcakes
Ensalada de fideos
W Fetuccini
W Ganache de chocolate
W Guiso de lengua
W Linguini
Locro
® Menestra
® Moro
W Mote casado
®m Mousse de limon
Pasta con salsa strogonoff
Pasta con crema de vegetales
Pasta cremosa con vegetales
» Pollo al ajillo
® Pollo con champifiones (pasta)
W Pollo con crema y papas
M Pollo con vegetales
M Pure de fruta cremoso
W Quinoto
Reduccion de limén (crema)
Salsa bechamel
Salsa de cebolla y tocino
™ Salsa de champifiones
Salsa de mayonesa
m Salsa de nuez
Salsa de verduras
Salsa de vino
W Salsa para carne
W Sopa de fideos
u Suflé de mote

S
3% 19619 19 1%1%

Figura 3. Total de platillos elaborados

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Dentro de los resultados de los platillos elaborados en la prueba “home test” se
tomo en consideracion la preferencia de los participantes por realizar platillos dulces o
salados. Esto con el fin de determinar cual es el tipo de cocina en el que se emplea con
mayor frecuencia una crema. Tal como se puede observar en la fig 4. el porcentaje de
platillos salados superd con mas del 50% a los platillos dulces, por lo que seria importante

valorar el desempefio de la crema en ambos tipos de cocina.
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Platillos dulces y salados

B Dulce H Salado

Figura 4. Proporcion de platillos dulces y salados elaborados

Fuente: Elaboracion propia (2026)

3.1.3 Resultados cualitativos

A continuacion, la tabla 2 representa un resumen de todos los requisitos que se
identificaron en la tabla A1 “Tabla de resultados de Home Test por participante”. Dichos
requisitos se juntaron y categorizaron en funcion de su relacion, asignandoseles un valor
que representa la frecuencia con la que fueron mencionadas en las 63 entrevistas, esto con
el fin de determinar el o los requisitos mas valorados, y que marcaran un mayor peso en

el diseno de la crema culinaria “nutri”.

Como se puede observar, uno de los aspectos que tiene mayor consideracion es el
sabor de la crema, con una frecuencia de 36, mencionando que se desea mantener el sabor
neutro. Por otro lado, con una frecuencia de 30, las personas mencionan que prefieren que

mantenga la consistencia espesa.

Es importante mencionar, que en la tabla 2 se agrupan requisitos similares que

tienen una misma interpretacion, siendo una estrategia que permite valorar el punto de
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vista individual de los participantes, enriqueciendo la descripcion del producto y evitando

ignorar opiniones opuestas.

Tabla 2.

Categorizacion de los QUE'S identificados en entrevista de Home test

No. | Necesidades identificadas en home test No. Categoria
Muestra
1 | Que mantenga su color blanco 11
2 | Que tenga color mas a crema de leche 4 COLOR
Que mantenga su sabor (con notas
3 | almendradas (2), de coco (1), anacardo (1), 36
arroz (1), avena (1))
4 | Que no tenga el sabor dulce presente 1
5 | Que tenga sabor mas lacteo 14
6 | Que no tenga sabor simple 1
7 | Que tenga sabor mas de sal 1
8 | Que no sepa a cereal 1
9 | Que no tenga sabor a plastico 1
10 | Que no sepa artificial 2 SABOR
1 Que no tenga sabor marcado de lecitina de 1
soya
12 | Que tenga sabor marcado de leche en polvo 1
Que el sabor lacteo aparezca al cocinarse 1
13 | Que mantenga el sabor que tiene al cocinarse
14 Que mantenga la capacidad de que el sabor 1
no cambie al estar servido por largo tiempo
15 | Que sepa mas vegetal 2
16 | Que no tenga un sabor industrial 1
17 | Que mantenga olor neutro 14
18 | Que mantenga su olor suave y natural |
19 | Que tenga olor lacteo 1 OLOR
20 | Que no tenga olor artificial 1
21 | Que mantenga textur’a cremosa 8 CREMOSIDAD
22 | Que tenga textura mas cremosa 1
23 | Que mantenga su textura sedosa 3 SEDOSIDAD
24 | Que mantenga su textura no empalagosa 2
25 i(l);;rrir;antenga su textura ligera y facil de ) TEXTURA
26 | Que mantenga su sensacion ligera en boca 1 EILCHELSS
27 | Que mantenga su textura ligera 6
28 | Que mantenga su brillo 5 ASPECTO
29 | Que tenga mas brillo 1 BRILLOSO
30 | Que mantenga su apariencia en general 2
31 | Que mantenga su aspecto uniforme y blar{dlto 1 HOMOGENEIDAD
32 | Que mantenga su aspecto suave y homogéneo 1
33 | Que mantenga su textura suave 1
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34 | Que mantenga su textura uniforme 1
Que mantenga su estabilidad al almacenarla
35 . 2
en temperaturas mayores a la ambiental
36 Que mantenga su homogeneidad durante el 1
almacenamiento
37 Que mantenga la capacidad de que su 1 ESTABILIDAD
apariencia se vea humectada al estar servida PROLONGADA
Que mantenga la capacidad de que su DE EMULSION
38 | apariencia no cambie al estar servida por 1
largo tiempo
39 Que no se torne gris con el tiempo al estar 1
servid
40 | Que mantenga su capacidad de ligamiento 1
41 Que no se aligere con adicion de ingredientes 1 FUNCION
liquidos EMULSIFICANTE
42 | Que nos e formen perlas de grasa al cocinar 1
43 Que mantenga aplicabilidad versatil (para 2 )
cocina salada y dulce) APLICACION
44 | Que tenga una aplicacion culinaria especifica 1
45 | Que mantenga su consistencia espesa base 30
46 Que mantenga consistencia base similar al 1 CONSISTENCIA
queso crema BASE
47 | Que no tenga consistencia de colada 1
48 | Que tenga una consistencia base mas espesa 1
49 | Que tenga mayor viscosidad 1 VISCOSIDAD
50 | Que tenga consistencia mas ligera al calentar 9
51 I?;JSZ (111;) le aporte al plato una consistencia 1 CAPACIDAD DE
52 | Que no otorgue consistencia pastosa al plato 1 FUNDIRSE
53 | Que no se aligere muy rapido con el calor 1
54 Que no le aporte al plato una consistencia 1 GELATINOSIDAD
gelatinosa-babosa
55 Que no le otorgue consistencia chiclosa al 1
plato CHICLOSIDAD
56 | Que otorgue consistencia chiclosa al plato 1
57 Que no sea muy marcada la sensacion grasosa )
en el paladar RECUBRIMIENTO
53 Que no exista una sensacion artificial y 1 DEL PALADAR
empalagosa en el paladar
Que no se espese demasiado rapido al
59 2
calentar
60 Que mantenga su consistencia espesa al 5 FUNCION
calentar ESPESANTE
61 | Que mantenga su funcidn espesante 9
62 | Que aporte una consistencia firme al platillo 1
63 Que mantenga su funcién para esponjar cake 3 FUNCION
- suflé ESPONJANTE
64 | Que tenga mayor po.rcentaje de grasa vegetal 1 COMPOSICION
65 | Que se mantenga bajo en lactosa 5
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66 | Que mantenga su bajo contenido graso 6
67 Que mantenga su capacidad espesante sin 2
reduccion considerable RENDIMIENTO
68 | Que no se reduzca rapido al calentar 2
69 | Que se mantenga estable a altas temperaturas 3
70 | Quemanengsm cwlied denermenor |y | psmaitipan
TERMICA
71 | Que no se formen grumos con el calor 1
72 | Que no se corte a temperaturas > 60 °C 1
. s LARGO TIEMPO
73 | Que tenga mayor tiempo de vida util 2 DE VIDA UTIL
74 | Que tenga precio competltlvo 4 ECONOMICO
75 | Que tenga bajo precio |
76 | Que el envase sea atractivo e informativo 3
77 Que el envase sea llamativo y con colores 1 ENVASE
Vivos ATRACTIVO E
78 Que el envase tenga informacion sobre usos 1 INFORMATIVO
del producto
Que tenga tamafio de presentaciéon mayor a
P ! .
. = y TAMANO DE
30 Que e>~(1$tan tamafios de presentacion 1 PRESENTACION
pequefios (200 ml)
81 | Que existan varios tamafos de presentacion 1
82 | Que tenga alta disponibilidad en el mercado 1 DISPONIBILIDAD
33 Que’ no se hagan puntitos morados al afiadir 1 FENOMENO
limon
24 Que existan cremas con perfiles sensoriales )
innovadores
85 Que exista una crema con un perfil sensorial 1 INNOVACION
especiado (toque de orégano)
86 | Que tenga perfil sensorial especiado 1

Fuente: Elaboracion propia (2026)

3.1.4 Resultados cuantitativos

3.1.4.1 Resultados de las encuestas de reclutamiento

La encuesta, en la que unicamente 63 personas cumplieron con los criterios

establecidos, permitio obtener informacion valiosa no solo para el proceso de seleccion,

sino también para comprender aspectos relevantes del mercado de cremas culinarias.

Aunque el objetivo inicial fue el reclutamiento, varias preguntas aportan datos que pueden

interpretarse como recurso de analisis de mercado.

36



En la figura 5, se muestra que el perfil predominante entre los encuestados es el
de: cocina profesional (en el trabajo, con formacidén académica). Esta diversidad permite
segmentar el mercado y comprender como las necesidades cambian segun el contexto de
uso. Por ejemplo, los consumidores domésticos suelen valorar la practicidad y el sabor,
mientras que los profesionales priorizan atributos técnicos como la consistencia, la

estabilidad y el rendimiento en grandes volimenes.

¢Cudl es el tipo de cocina que realiza?

63 respuestas

@ Cocina doméstica (en el hogar)

@ Cocina profesional (en el trabajo: con
formacion académica)
Cocina por oficio (en el trabajo: sin
formacion académica)

@ Cocina doméstica (pero estudio o
estudié gastronomia)

Figura 5. Proporcion de Tipo de cocina realizada

Fuente: Elaboracion propia (2026)

La figura 6, sefiala que la mayoria de encuestados dentro del segmento “personal
culinario” son chefs y cocineros, siendo el 37,5 % y 35,4 % de la poblacion
respectivamente. Esta pregunta muestra como los atributos de la crema pueden ser
valorados de manera distinta segun el perfil. Los chefs tienden a exigir mayor calidad
técnica y estabilidad en el producto, mientras que los ayudantes y consumidores

domésticos buscan facilidad de uso y versatilidad.
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¢Qué cargo principal ocupa en su trabajo?
48 respuestas

@ Chef

® Sous Chef

@ Cocinero

@ Ayudante de cocina

@ Pastelero o panadero

@ Ninguno

@ Estudiante de gastronomia
@ Estudiante de gastronomia
@ Estudiante

Figura 6. Proporcion de chefs y cocineros dentro del personal culinario

Fuente: Elaboracion propia (2026)

En la figura 7, se distingue como la mayoria de los participantes (93,7%)
respondid que si considera la funcionalidad como criterio de compra. Este hallazgo
evidencia que la versatilidad, ya sea multiuso, especializada para cocinar o
exclusivamente para reposteria, y el rendimiento son factores decisivos en la eleccion del
producto. Por lo tanto, la funcionalidad debe ser considerada como atributo importante

en el disefo y posicionamiento de nuevas cremas culinarias.

¢Usted al momento de comprar una crema de leche, toma en cuenta su funcionalidad? (Ejemplo: si
es especializada para cocinar, o si es multiuso: para cocina y reposteria?

63 respuestas

®si
® No

]
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Figura 7. Proporcion de personas que toman en cuenta funcionalidad de una crema de
leche

Fuente: Elaboracion propia (2026)

En la figura 8, las respuestas graficadas permiten comparar los habitos de
consumo de distintos tipos de crema de leche. Se observa que la crema de leche
tradicional es la mas utilizada de manera diaria, lo que confirma su papel como producto
basico y de uso cotidiano en la cocina. La crema de leche para cocinar presenta un uso
mas frecuente a nivel semanal, lo que indica que es un producto especializado que se
emplea en preparaciones especificas, pero no con la misma regularidad que la tradicional.
También la crema multiuso (para cocina y reposteria) muestra un nivel de consumo
intermedio, reflejando que los consumidores valoran su versatilidad, aunque no alcanza
el mismo nivel de uso diario que la tradicional. Y, por ultimo, la crema deslactosada
destaca con un uso diario significativo, dando como resultado la existencia de un
segmento de consumidores que prioriza opciones adaptadas a necesidades especiales,

como la intolerancia a la lactosa.

+Con qué frecuencia utiliza en sus platillos cada una de las siguientes cremas?

B Siempre (1 o mas veces al dia) I Casi siempre (4-6 veces a la semana) Frecuentemente (2-3 veces a la semana) [l A veces (2-4 veces al mes) 12 p

20

Crema de leche tradicional Crema de leche para cocinar Crema de leche multiuso (para  Crema de leche deslactosada Crema de coco Crema agria
cocina y reposteria)

Figura 8. Habitos de consumo sobre diferentes tipos de cremas

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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La figura 9, refleja como la marca “nutri” se posiciona como lider en el mercado
actual de cremas de leche, llegando a abarcar aproximadamente el 63, 5% de los
consumidores. Por otro lado, la marca “PM” se establece en el segundo lugar, manejando
el 17,5% del mercado, y, por ultimo, la marca “LL” se sitia en el tercer lugar, cubriendo
el 14, 3% de los consumidores. Sin embargo, hay que tomar en cuenta que esta es una
idea de como esta el mercado, mas no son valores representativos, ya que el nimero de

personas encuestadas llega a ser limitado.

¢Qué marca (s) de crema de leche utiliza con mayor frecuencia?
63 respuestas

AP Alpina 2 (3,2 %)

AD Andina 1(1,6 %)

FR Floralp 2(3,2%)

GR Gloria 4 (6,3 %)

LH La holandesa
LL La lechera
MF Miraflores
NT Nutri
PM Parmalat
RC Rey crema
sm  San Miguel
SM Supermaxi

3 (4,8 %)

9(14,3 %)
8 (12,7 %)
40 (63,5 %

11 (17,5 %)
8 (12,7 %)

5 (7,9 %)

T Tri 5(7,9 %)
VT Vita 3(4,8 %)
NST Nestle 1(1,6 %)

EO La ordefio 1(1,6 %)

Figura 9. Marcas de cremas de leche utilizadas con mayor frecuencia por los
consumidores

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Nota. La abreviacion de las marcas se presenta al lado izquierdo de cada una.

La pregunta de la figura 10, indica que la mayoria de los encuestados, en este caso
el 73%, considera “muy importante” el desarrollo de cremas con diferentes perfiles
sensoriales. Este resultado refleja una oportunidad de innovacién, pues el mercado esta
dispuesto a aceptar propuestas diferenciadas que aporten novedad en sabor, textura o

funcionalidad.
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¢Qué tan importante es para usted que se oferten nuevas alternativas de cremas culinarias con un

perfil sensorial diferente al de la crema de leche o de coco?
63 respuestas

@ Muy importante

@ Algo importante
Neutral

@ Poco importante

@ Nada importante

Figura 10. Grado de importancia para el desarrollo de nuevas cremas culinarias

Fuente: Elaboracion propia (2026)

3.1.4.2 Evaluacion sensorial cuantitativa
En este apartado se presentan los resultados cuantitativos obtenidos de las
encuestas de evaluacion sensorial, mismas que se realizaron a 70 personas, incluidos

participantes principales y familiares cercanos de los participantes.

En este contexto, la figura 11 presenta la aceptabilidad sensorial de la crema
culinaria “nutri” en dos condiciones: al des envasar y al utilizar, es importante mencionar
que el término “des envasar” hace referencia al estado original de la crema o, dicho en
otras palabras, su forma base (cruda). Se utilizd una escala heddénica de nueve puntos,
donde 1 corresponde a “me disgusta extremadamente y 9 a “me gusta extremadamente”.
Los valores mostrados corresponden a los promedios de las calificaciones otorgadas por
los participantes en la ficha de evaluacion sensorial (Anexo B) calculados para los cinco
atributos evaluados; apariencia, olor, sabor, consistencia, y aceptacion general. El
promedio general al des envasar fue de 7.13, mientras que al utilizar fue de 7.24

evidenciando que el producto fue percibido con una mejor aceptacion al ser empleado en
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preparaciones culinarias. Ademas, se muestran las respectivas desviaciones estandar por
cada atributo, las cuales se encuentran en un rango de 1.61 a 1.88. Estos valores reflejan
que existe cierta variabilidad en las calificaciones otorgadas por los participantes, sin
embargo, aunque se observaron ligeras diferencias entre los atributos las respuestas

fueron en general bastante similares.

Aceptabilidad sensorial de la crema culinaria "nutri”
(al des enwasar vs al utilizar)

7054188 727+ 1,80 7,8+ 161
I T

FA2 1,564 72844174 737+1E

9 707 =170 BA7+172

mm Promedio sl des envasar

mmm Promedio al utilizar

Promedic
"

«—Promedio genard a desenvasar
=t Promedic genard d utilizr

Escala heddnica (1-9)

Apariencia olor Sabar Consistencia Acsptadidn genenal
atributos sensoriales

Figura 11. Aceptabilidad sensorial de la crema culinaria “nutri” en dos condiciones.

Fuente: Elaboracion propia (2026)

La Figura 12 presenta los valores promedio y desviacion estandar obtenidos para
los atributos sensoriales de la crema culinaria “nutri”. Se observa que todos los atributos
alcanzaron puntuaciones superiores a 7, lo que refleja una alta aceptacion sensorial del
producto. Los atributos sabor (7.34 £+ 1.88) y aceptacion general (7.37 + 1.80) mostraron
las puntuaciones mas elevadas, mientras que apariencia (7.13+£1.70) y aroma
(7.11 £ 1.72) presentaron valores ligeramente menores, aunque dentro de una calificacion
positiva. Las desviaciones estandar evidencian una baja dispersion en las respuestas, 1o

que indica uniformidad en la percepcion sensorial entre los evaluadores.
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Evaluacion sensorial de la crema culinaria nutri al des envasar

7AL:1,72 73411 8E 7,24+ 1,80 7,371,61
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Figura 12. Resultados de la evaluacion sensorial de la crema culinaria “nutri’

Fuente: Elaboracion propia (2026)

3.1.4.2 Evaluacion de la satisfaccion del producto

La evaluacion de la satisfaccion del producto se la realiz6 mediante una encuesta
de tres preguntas adjuntada a la ficha de evaluacion sensorial durante el “home test”.
Estas preguntas se realizaron con el objetivo de determinar si el producto era viable o no

el mercado.

A continuacion, en la figura 13 se puede observar que, en la pregunta de
facilidad de uso, la mayoria de los participantes (73 %) menciona que el producto es

muy fécil de usar y solo el 3% discrepa con dicha opinion.
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Facilidad de uso

3% 0% Calificacion (1 - 5)

8%

m5 Muy facil de usar

m 4 Relativamente facil de usar

m 3 Nifacil ni dificil de usar

2 No muy facil de usar
73%
m 1 Muy dificil de usar

Figura 13. Frecuencia de calificaciones en facilidad de uso

Fuente: Elaboracion propia (2026)

En la figura 14, se distinguen dos grados de intencion de compra muy marcados:
sin duda lo compraria (37 %) y probablemente lo compraria (39 %). Por el contrario, se
puede observar que, aunque en menor proporcion (21%) existe un grupo de personas

que se encuentran indecisas en cuanto a si comprar el producto o no.

Intencion de compra

3% 0% Calificacién (1 - 5)
37%

M5 Sin dudalos compraria

m4 Probablemente lo compraria

w3 Indeciso

39%

2  Probablemente no lo compraria

m1 Sindudanolo compraria

Figura 14. Frecuencia de calificaciones en intencion de compra

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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En la figura 15, igualmente se puede observar una clara division de dos grados
de intencidon de recomendar: sin duda lo haria (40 %) y probablemente lo haria (47 %),

y solo el 1% no lo haria.

Intencion de recomendar

12% 1% 0% Calificacion (1 - 5)
40% M5 Sindudalo haria

4 Probablemente lo haria

m 3 Indeciso

2 Probablemente no lo haria

m 1 Sindudanolo haria

Figura 15. Frecuencia de calificaciones en intencion de recomendar

Fuente: Elaboracion propia (2026)

3.2 Focus group realizado
3.2.1 Resultados cualitativos

La presente seccidon describe los resultados obtenidos a partir de la aplicacion de
un focus group con seis chefs. A continuacion, la tabla 3, en base a categorias y
subcategorias expone los comentarios en comun que tuvieron los chefs sobre la crema
culinaria “nutri”. Ademas, se presenta una interpretacion de los comentarios y una
valoracion positiva o negativa, esto con el fin de marcar los aspectos o caracteristicas de
la crema que cubren las necesidades del “personal culinario” e identificar aspectos

puntuales a mejorar para este nicho de mercado.

Tabla 3.

Categorizacion cualitativa de la crema culinaria (nutri)
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Categoria Subcategoria Comentarios de Interpretacion Valoracion

los chefs

Sabor Neutralidad “no le aportd Se valora altamente =~ Muy
ningun tipo de que la crema no positiva
sabor...ni dulce altere el sabor del
ni salado™ / plato, lo que permite
“sabor neutro” versatilidad en
“no invade el distintas
sabor al plato” preparaciones

Sabor residual “se queda mas el Algunas cremas Positiva

(retrogusto) sabor en el generan persistencia  con
paladar” grasa, lo cual puede  observacio
“se queda en ser percibido nes
boca” negativamente
“permanece un
poco el sabor”

Textura Cremosidad “le puso esa La cremosidad esun  Muy
cremosidad que  atributo central en la  positiva
se necesita” aceptacion del
“se mantuvo producto
cremosa de
inicio a fin”

Consistencia “no botd agua... La estabilidad fisico- Muy

estable se mantuvo quimica es un valor  positiva
cremosa’” diferencial frente a la
“permite ajustar competencia
con liquidos”

Espesor “mas Se reconoce utilidad  Positiva
compacta... en reposteria y con
ideal para montaje culinario observacio
montaje” nes
“no espesod
mucho”

Aroma Neutralidad “no le aportd Preferencia por Muy

aromatica olor a leche” productos sin olor positiva
“no tiene olor invasivo
invasivo”

“a la gente no le
gusta el olor a
leche”

Color y Color “color cremita... El color influye enla Positiva

aparienci brillante” percepcion de

a “color blanco calidad
agradable”

Brillo “no necesito Valor agregado Muy
mantequilla para estético en positiva

dar brillo”
“tiene buen
brillo”

presentacion del
plato
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Funcional Versatilidad “sirve para sal y  Alta aplicabilidad en Muy
idad dulce” diferentes positiva
culinaria “versatil para preparaciones

varias

preparaciones”

“ideal para

montaje y

pasteleria”

Rendimiento “utilicé menos Impacto positivoen  Muy
producto... costos de produccion  positiva
rinde mas”

Facilidad de uso  “no tuve que Reduce tiempo de Muy
reducir mucho”  preparacioén positiva
“reduce tiempo
de preparacion”

Comporta Estabilidad al “se cortd a 60—  Problema técnico Negativa

miento calor 70 grados” importante en

térmico “no aguanta coccidn prolongada
temperaturas
altas”

Resistencia a “no aguanta Limitacion en Negativa

coccion coccion larga” produccion a gran
“se corta en escala
coccion”

Grasa Percepcion de “mas grasosa... Exceso de grasa Positiva

grasosidad se siente en afecta aceptacion con
boca” sensorial observacio
“se queda en el nes
paladar”

Balance grasa- “la grasa es el Se requiere Positiva

sabor sabor, pero debe equilibrio entre con
ser equilibrada”  sabor y ligereza observacio
“no debe dejar nes
sensacion
pesada”

Costo Ahorro “ahorré Factor determinante =~ Muy
producto... baja  para adopcion en positiva
costos” restaurantes
“reduce costos
de produccion”

“usar menos
cantidad”

Mercado Disponibilidady “debe estar Importancia de Positiva

accesibilidad disponible en distribucion con
supermercados ~ comercial observacio
medianos y nes
pequeios”

“deberia
venderse en
presentaciones
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grandes: en

baldes de mas

de 5 L porel

tema de

reduccion de

desperdicio,

facilidad al

vaciar el

producto y

reutilizacion del

envase”
Segmento “enfocado a Mercado principal Positiva
objetivo restaurantes” identificado: sector

“no es comun en  gastrondmico

hogares”

Fuente: Elaboracion propia (2026)

La tabla 4, muestra opiniones entre la percepcion de naturalidad y la presencia de
notas almidonadas, lo que sugiere que este aspecto no debe replicarse en la crema “nutri”,
ya que se considera un aspecto negativo. Técnicamente, la estabilidad es una deficiencia
importante: el hecho de que se corte a altas temperaturas no permite su uso en tiempos de
coccidon prolongados. Mientras tanto, factores como el color, el brillo y la utilidad

refuerzan que el producto sea ampliamente aceptado en su conjunto.

Tabla 4.
Categorizacion cualitativa de la crema (M. M)

Categoria  Subcategoria  Comentarios de Interpretacion Valoracion

los chefs
Sabor Neutralidad “no invade el Valorada porque Muy positiva
sabor del plato”  permite que el
“ideal para sabor del plato

platos delicados  principal se
como la trucha” mantenga sin
“no sabia a alteraciones
leche para nada”

“sabor

diferente”
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Sabor residual

“sabor a crema

Se evidencia una

Positiva con

(retrogusto) como tal, madsa  persistencia del  observaciones
grasa” sabor, asociada
“se sentia esa a una sensacion
grasita que grasa que
tenia” permanece

después del
consumo

Sabor artificial ~ “sabor Presencia de Negativa
feculoso... almidones o
como fécula, componentes
algo harinoso” genera
“se siente percepcion
artificial” artificial
“sabor raro,
debe ser por
algin
componente
quimico o
conservante”

Textura Cremosidad “se mantuvo La crema Positiva
cremosa” evidencia una
“mas suave” cremosidad

estable,
mejorando la
sensacion en
boca y favorece,
mayor
homogeneidad
en las
preparaciones

Consistencia “consistencia Baja estabilidad, Negativa

estable firme” ya que la crema

pierde su
consistencia con
cambios de
temperatura.

Espesor “se encuentra Se identificaun  Positiva con
espesa a espesor variable, observaciones
temperatura siendo mas
ambiente y al densa en frio
cocinar se perdiendo
vuelve mas consistencia al
ligera” calentase.

“en
refrigeracion
mas espesa’

Aroma Neutralidad “no le aportd Preferencia por  Muy positiva

aromatica olor a leche” aroma neutro, ya

_que no interfiere
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“no tiene olor
invasivo”

“ala gente no le
gusta el olor a
leche”

con otras
preparaciones

Color y Color “mas blanco” El color influye  Positiva
aparienci “color blanco en la percepcion
a palido” de calidad
Brillo “menos brillo Menor brillo, Negativa
que la otra puede afectar la
crema” apariencia final
del plato
Funcional Versatilidad “sirve para Limita el uso Positiva con
idad ciertas para ciertas observaciones
culinaria preparaciones”  preparaciones
“me gusto en la
elaboracion de
mousse”
Rendimiento “que no rinda Impacto Negativa
mas” negativo en
“me toca costos de
consumirle mas” produccidn, ya
“me toca usar que se requiere
mas producto”  utilizar mayor
cantidad
Facilidad de uso  “mas facil de Reduce tiempo  Positiva
aligerar” de preparacion
“se puede
mezclar”
Comporta Estabilidad al “se corta en Problema Negativa
miento calor coccion” técnico
térmico “no aguanta importante en
temperaturas coccion
altas” prolongada y a
“se separa la altas
grasa” temperaturas
Resistencia a “no aguanta Limitacion en Negativa
coccion coccion larga” procesos de
“depende el coccion
manejo” prolongados
Grasa Sensacion en “mas grasosa” Exceso de grasa  Positiva con

boca afecta observaciones
aceptacion
sensorial
Balance grasa-  “mas ligera a Existe un Positiva con
sabor pesar de que balance observaciones

tiene mas grasa”

imperfecto, ya
que es ligera,
pero deja
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sensacion

residual
Costo Ahorro “se usa mas Factor Negativa
cantidad” determinante
para adquirir en
restaurantes
Mercado  Accesibilidad “no siempre estd  Disponibilidad  Positiva con
disponible” limitada en el observaciones
mercado
Segmento “mas usada en Mercado Positiva
objetivo cocina principal
especifica” identificado:
sector
gastrondmico

Fuente: Elaboracion propia (2026)

En la tabla 5, la comparacion del rendimiento y la percepcion sensorial entre la
crema prototipo y los competidores muestra una clara diferenciacion. Hay algunas
ventajas serias de la crema desarrollada, siendo estable, de buen rendimiento y teniendo
un valor de sabor mas neutro, que son atributos bastante atractivos y ampliamente
utilizados en una cocina profesional donde el producto final suave debe ser gestionado
eficientemente y controlado. Sin embargo, la crema del competidor presenta debilidades
sensoriales y funcionales como la percepcion de un sabor alminodoso, la separacion de

fases y un mayor volumen, lo que influye en los costos de produccion.

Pero, aun asi, la comparacion muestra que ambas alternativas no alcanzan el mejor
rendimiento térmico, lo que demuestra que ninguna tiene las caracteristicas térmicas mas
destacadas y que todavia no es un producto completamente desarrollado en el mercado.
Aunque el prototipo exhibe un mejor rendimiento en varios aspectos, sigue bajo el foco
de la percepcion de textura y cierta sutileza sensorial. En ese sentido, el potencial

competitivo del producto se debe no solo a una ventaja técnica, sino también a su
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adaptabilidad, que juega un papel clave con diversas preparaciones culinarias y demuestra

que el producto sera adoptado en el sector gastronémico.

Tabla 5.

Comparacion de productos (crema culinaria “nutri” vs “M.M”)

Dimension Crema culinaria Crema competencia
“nutri” “Master Martini”

Sabor Neutro, no invasivo Sabor mas marcado o artificial

Textura Mas espesa y Mas ligera pero menos estable
cremosa

Estabilidad No se separa Se separa (libera agua)

Rendimiento Alto (requiere menos Bajo (requiere mas producto)
cantidad)

Grasa Percibida como Mayor sensacion grasa residual
equilibrada

Versatilidad Alta (sal y dulce) Limitada

Comportamiento térmico Puede cortarse en También presenta problemas
altas temperaturas

Aceptacion general Alta Media

Fuente: Elaboracion propia (2026)

En la tabla 6, se representa un resumen de todos los requisitos que se identificaron
en las tablas anteriores elaboradas a partir del “focus group”. Dichos requisitos, al igual

que en el “home test”, se relacionaron y categorizaron en funcién de su similitud.

De igual manera, se les asignd un valor que indica la frecuencia con la que fueron
mencionadas por los chefs. Esto para determinar los requisitos mas valorados por el
personal culinario y de esa forma evaluar la crema “nutri” desde dos puntos de vista

“cocina profesional” y “cocina doméstica”.

Como se puede observar, uno de las cualidades del producto que mas se aprecia
es el sabor neutro y que se mantenga estable durante coccion. Por otro lado, se percibid
como necesario una presentacion grande (mayor a 5 L), esto por su practicidad y

reduccion de costos.
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Tabla 6.

Categorizacion de los QUE'’S identificados en focus group

No. Necesidades identificadas (focus Frecuencia Categoria
group)
1 Que no altere el sabor del plato (sabor 4
neutro)
- . SABOR
2 Que no deje sabor residual graso en 3
boca
3 Que mantenga cremosidad 3
4 Que tenga un espesor adecuado para 3 TEXTURA
diferentes aplicaciones
5 Que 1?0 tenga olor a leche, o aroma 3 AROMA
invasivo
6 Que tenga buen color, blanco, marfil 2 COLOR
7 Que tenga buen brillo en preparaciones 2 APARIENCIA
8 Que sirva tanto en preparaciones dulces 4
como saladas
9 Que tenga buen ‘rendlmlento (permita 3 FUNCIONALIDAD
usar menor cantidad)
10 | Que sea facil de usar y reduzca tiempos 3
de preparacion
11 i i 1 4
Que tenga consistencia estable (que no ESTABILIDAD
se corte o se separe)
12 ista altas t t i 4
Soli:arreszls a altas temperaturas sin COMPORTAMIENTO
TERMICO
13 | Que soporte cocciones prolongadas 3
14 | Que mantenga equilibrio entre grasa y 3 GRASA
sabor
I - .
5 | Que permlta‘re.dumr costos 3 COSTO
(mayor rendimiento)
16 | Que esté disponible en el mercado 2
ibili
(aCCGS}bl idad) ' MERCADO
17 | Deberia venderse en presentaciones 2
grandes (5 litros)

Fuente: Elaboracion propia (2026)

3.2.2 Resultados cuantitativos

En el siguiente apartado se exponen los hallazgos cuantitativos obtenidos a partir

del “focus group” organizado. En modo general, se presentan los resultados de las
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evaluaciones sensoriales y funcionales del producto competidor “M.M”. Ademas, se
presenta una comparacion entre las calificaciones de cada uno de los atributos de la crema
culinaria “nutri” y “M.M”, esto con el objetivo de identificar fortalezas o 4dreas de mejora

a tomar en consideracion en el disefio de la crema culinaria “nutri”.

Los resultados se presentan en forma de figuras, utilizando una escala hedonica
de nueve puntos. A partir de estos, se logra una vision integral de la aceptabilidad del
producto en funcién de sus cualidades percibidas sensorialmente (apariencia, aroma,
sabor, consistencia y aceptacion general) y sus caracteristicas tecnoldgicas o funcionales
(facilidad de incorporacion, estabilidad durante la coccidon, comportamiento al calentarse,

viscosidad y aceptacion general).

3.2.2.1 Resultados funcionales de la crema culinaria “M.M”

La Figura 16 muestra la evaluacion funcional de la crema culinaria de la
competencia “M.M.” realizada por seis chefs. Los resultados se centran alrededor de 7 en
la escala hedodnica, lo que indica una buena aceptacion funcional del producto. El
comportamiento al calentarse (7.5 +2.25) obtuvo la puntuacion mas alta, evidenciando
que la crema mantiene sus propiedades durante la preparacion culinaria. La viscosidad
aportada al plato (7.33 £2.73) también fue valorada positivamente, mientras que la
facilidad de incorporacion (7.17 £2.64) y la estabilidad durante la coccion (7.17 +£2.13)
mostraron resultados similares. Finalmente, la aceptacion general (7.0 £+ 2.96) se mantuvo

ligeramente por debajo del promedio, pero dentro del rango de aceptabilidad.
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Figura 16. Evaluacion funcional de la crema de la competencia “M.M”

Fuente: Elaboracion propia (2026)

3.2.2.2 Resultados sensoriales de la crema culinaria “M.M”

La figura 17 presenta los resultados de la evaluacion sensorial de la crema
culinaria “M.M.” realizada por seis chefs. Los valores obtenidos se situan
entre 6.16y 8.2 en la escala heddnica (1-9), lo que refleja una buena aceptacion sensorial
del producto. El atributo aceptacion general (8.2 £2.96) fue el mejor valorado, seguido
de sabor (7.5+2.25) y consistencia (7.33£2.25), que evidencian una percepcion
favorable en textura y gusto. Por otro lado, el aroma (6.16 +2.80) obtuvo la puntuacién
mas baja, posiblemente asociado a una ligera nota almidonosa detectada por los

evaluadores.
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Figura 17. Evaluacion sensorial de la crema culinaria “M.M”

Fuente: Elaboracion propia (2026)

3.2.2.3 Comparacion de los resultados sensoriales entre ambas cremas culinarias:

“nutri”’y “M.M”

En la Figura 18 se comparan los resultados sensoriales de las cremas culinarias
“nutri”. Ambas presentaron puntuaciones superiores a 7 en la escala hedonica, lo que
indica una alta aceptacion sensorial.

En el atributo sabor, la crema “M.M.” obtuvo una puntuacion ligeramente mayor
(7.5 £2.25); sin embargo, los evaluadores sefialaron la presencia de un sabor almidonoso,
considerado una debilidad sensorial. Por otra parte, la crema “nutri” mostré un sabor mas
neutro, lo que favorece su versatilidad en preparaciones culinarias y evita interferencias

con otros ingredientes del plato.
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En los demads atributos (apariencia, consistencia y aceptacion general), las
diferencias fueron minimas, confirmando que ambas formulaciones mantienen una

calidad sensorial adecuada.

Evaluacion sensorial crema culinaria (nutri vs M.M)

Escala heddnica (1-9)
Promedio

Aparienda Aroma Sabor Consistencia Aceptacion general
Atributos sensoriales

B Promedio crema (nutri) @ Promedio crema MM —Promedio general M.M Promedio general nutri

Figura 18. Comparacion sensorial entre crema culinaria “nutri” y crema “M.M”

Fuente: Elaboracion propia (2026)

3.3 Aplicacion de la funcion de la calidad (QFD)

En este punto, se abarca el punto central de la tesis, el uso de la metodologia
“QFD” como estrategia empresarial para analizar y valorar de la calidad del prototipo
“crema culinaria “nutri”. El objetivo de implementar esta metodologia es alcanzar la

mejora del producto evaluado y conseguir un grado superior de satisfaccion en los

clientes.

Por otro lado, es importante mencionar que, si bien esta herramienta es amplia y
permite gestionar la calidad completa del producto, definiendo estandares, normas,

sistemas y procedimientos de produccion, ese no es el objetivo del estudio, sino mas bien,
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identificar areas de mejora y acciones correctivas para problemas sensoriales y

funcionales que haya presentado la crema.

3.3.1 Construccion de la matriz “Casa de la Calidad”

Es importante mencionar que primero y antes de la construccion de la casa de la
calidad, se consolidaron junto los técnicos de la empresa L.S.A los aspectos clave
(requisitos del cliente) mas relevantes y a tomar en cuenta de la crema culinaria “nutri”.
Estos requisitos se consolidaron durante la reunion de socializacion, en donde se
apreciaron dos opiniones muy opuestas en funcion al segmento al que se enfoco, por ello
junto con la empresa se determind que la mejor opcién era desarrollar dos lineas
diferentes del producto, uno para la linea “doméstica” y otro para la linea de “Hoteles,
restaurantes y cafeterias (HORECA)”, buscando de ese modo, satisfacer dos necesidades

muy opuestas entre si.

A continuacidn, se plantea la construccion de la casa de la calidad por secciones

separadas:

3.3.1.1 Establecimiento de los R.C (QUE 'S), R.T (C OMO S)y (C UANTO'S)

En la tabla 7 y 8, se presenta una lista definida de los requisitos del consumidor
que fue establecida mediante un consenso con los técnicos de la empresa L.S.A. Las
mismas representan las cualidades mas buscadas por el “personal culinario” y “cocineros
(as) domésticos” y las estrategias a implementar para cumplir con dichas demandas.

En este contexto, la primera reunion que se tuvo fue para presentar los resultados
obtenidos en el “home test” y “focus group”. Una vez que los requisitos del consumidor
fueron puestos en comun, se abrid debate acerca de a que necesidades debian tomarse
mayor consideracion y a cudles se debia descartar, llegandose a un consenso en base a los

resultados divididos que se presentaron el estudio de tesis y el estudio comercial que
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realizd la empresa. para presentar resultados e ir consolidando aspectos claves a abarcar
en la matriz “casa de la calidad”. técnicos de la empresa L.S.A, quienes son los

encargados del proyecto de innovacion “crema culinaria”.

Tabla 7.
QUE'S y estrategias para linea “HORECA”
REQUISITOS COMO'S CUANTO'S
Sabor ligeramente lacteo Establecer el proveedor de | Saborizante lacteo
saborizante
Establecer porcentaje de Receta nutri
saborizante a utilizar
Color marfil (Ligeramente | Establecer el proveedor Color annato
amarillento) del colorante
Establecer porcentaje de Receta nutri
colorante a utilizar
Textura sedosa Cantidad de estabilizantes | Receta nutri
(gomas)
Homogeneidad Control de tiempo de 20 minutos
homogenizado
Estabilidad térmica Mantener porcentaje de Receta nutri
citrato
Mantener porcentaje de Receta nutri
grasa vegetal
Largo tiempo de vida util | Mantener porcentaje de Receta nutri
grasa vegetal
Precio competitivo Precio que equipare alde | $3-$4
la competencia
Presentacion grande Envases grandes Empaque de 1L
Envase funcional Empaque con tapa Tetra pack de 1L
Envase llamativo e Colores vivos Propuesta de disefio
informativo Etiqueta informativa grafico
Alta disponibilidad Disponible en varios Supermercados
puntos de ventas Tiendas grandes, medianas
y pequenas
Fuente: Elaboracion propia (2026)
Tabla 8.
QUE'S y estrategias para linea “Doméstica”
| QUE’S | COMOS’S | CUANTO’S
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Sabor lacteo

Establecer el proveedor de
saborizante

Saborizante lacteo

Establecer porcentaje de
saborizante a utilizar

Receta nutri

Color beige

Establecer el proveedor del
colorante

Color annato

Establecer porcentaje de
colorante a utilizar

Receta nutri

Consistencia base sea mas

Controlar cantidad de

Receta nutri

fluida estabilizantes

Textura sedosa Control de calidad de Receta nutri
gomas

Homogeneidad Control de Tiempo necesario de
homogenizacion homogenizacion

Estabilidad térmica

Adicion de fosfatos (E40-
E451)

Receta nutri

Largo tiempo de vida ttil

En funcidn del envase
Control de proceso
térmico

6 meses tetra pack
3 meses polietileno

Presentacion pequena

Envases pequefios

Tetra fino de 500 y 100 ml

Tetra pack de 500 ml
Polietileno de 200 ml
Envase funcional Con tapa Tetra pack de 500 ml
Envase llamativo e Propuesta de diseno de Propuesta de diseio
informativo visualizacion del envase grafico
Alta disponibilidad Disponible en varios Supermercados
puntos de ventas Tiendas medianas y
pequenas

Fuente: Elaboracion propia (2026)

3.3.1.2 Ponderacién de los QUE’S

Es importante mencionar, que la ponderacion de cada uno de los requisitos para
ambas lineas se obtuvo mediante el analisis de las entrevistas y resultados obtenidos en
“home test” y “focus group”, junto con la vision profesional de los técnicos de la empresa
L.S.A, quienes gracias a sus afios de experiencia y la evaluacion comercial que realizaron
pudieron cuantificar el grado de importancia de cada uno de los aspectos enlistados en la

tabla 9 y 10.
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Tabla 9.
Ponderacion para linea “Doméstica”

Sabor lacteo

Color blanco marfil (ligeramente amarillento)
Consistencia fluida

Textura sedosa

Homogeneidad

Funcion espesante baja

Estabilidad térmica

Largo tiempo de vida util

Presentacion pequena

O 0 QN N Wi —

Envase funcional

._.,_.
—_ O

Envase llamativo e informativo

[u—
[\

Alta disponibilidad (distribucién en mercado)

N NN W A BB WONDIBAWW

—
(98]

Costo competitivo

Tabla 10.
Ponderacion para linea “HORECA ™

Sabor ligeramente lacteo

Color blanco marfil (ligeramente amarillento)
Consistencia espesa

Textura sedosa

Homogeneidad

Funcion espesante alta

Estabilidad térmica

Largo tiempo de vida util

NeReo NN Bie) MRV, N SNURUS I S R

Presentacion grande

—
o

Envase funcional

11 Envase llamativo ¢ informativo

12 |Alta disponibilidad (distribucion en mercado)
13 Costo competitivo

N NN B0k OV W b WA

3.3.1.3 Matriz completa “Casa de la Calidad”

En la figura 19 y 20, se representa en la totalidad la “Casa de la calidad” para
ambas lineas de mercado. En estas ademds de plasmar los R.C, los R.T, también se
presenta una matriz de relaciones en donde se determina que tan fuertemente relacionado

esta cada QUE con los elementos de calidad (COMO’S), esto igualmente se determind
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mediante una reunion con los técnicos de la empresa, ya que ellos con su basta experiencia

y conocimiento saben que ingrediente o aspecto influye en las cualidades del producto.

Por otro lado, en la parte izquierda de la matriz se muestran los competidores mas
fuertes para el producto, los mismos fueron determinados a partir de la encuesta de
reclutamiento, en donde se preguntd a los participantes cual es la crema de leche que usan
con mayor frecuencia. En este mismo apartado, junto con los técnicos se valor6 a la
competencia en cuanto al grado en que satisfacen o cubren cada una de las necesidades
listadas, la valoracidon se muestra en una escala Likert de 5 puntos y para que se pueda
visualizar de mejor manera, se presenta una grafica en donde se observan los puntos en
los que los competidores se encuentran en comun y en qué puntos la crema culinaria

“nutri” se encuentra por debajo de los competidores y puede mejorar.

En la parte superior de la casa, se presenta la direccion de mejora, es decir si las
estrategias planteadas deben aumentarse o disminuirse. Encima de esta valoracion se
presenta la matriz de correlaciones, en donde los elementos de calidad se relacionan unos

con otros segun la siguiente tabla:

Tabla 11.

Parametros de correlacion

Simbolo Significado

++ Fuertemente positivo
+ Positivo

- Negativo

-- Fuertemente negativo

X No hay relacion
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Figura 19. Matriz casa de la calidad para linea “doméstica

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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Figura 20. Matriz casa de la calidad para linea “HORECA ™

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Por ultimo, en la parte inferior de la figura 19 y 20 se presentan las calificaciones
obtenidas al multiplicar la relacion de cada COMO con el respectivo grado de importancia
de cada QUE y sumarlos, el resultado final relativo representa el peso que tiene cada una

de las estrategias y esto sirve para conocer a que requisito técnico prestarle mayor

64



relevancia y asignar todos los recursos. En este caso, se puede observar que la estrategia
a la que se debe considerar primordialmente en ambas lineas es el precio competitivo, ya

que tiene un peso del 16.44 y 16.29 % respectivamente del 100%.
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Capitulo 4

Analisis y Discusiones

4.1 Analisis de home test

Los resultados del home test evidencian una clara tendencia de los participantes a
destacar principalmente e aspectos sensoriales de la crema estudiada, siendo el sabor y la
consistencia las caracteristicas mas repetidas. En base a esto se infiere que las
caracteristicas sensoriales tienen mucho mayor importancia que las cualidades
funcionales de este producto en especifico. No obstante, se debe senalar que la poblacion
a la que se realiz6 la prueba sensorial “home test” combina dos segmentos: personal
culinario y cocineros (as) domésticos, por lo que se encuentran percepciones cruzadas

que son influenciadas por el objetivo con el que se emplea el producto.

En este sentido, es comun que, en la cocina profesional, los chefs o gastronomos
busquen evaluar el producto no solo desde el punto de vista personal, sino desde una
perspectiva mas amplia que abarca tanto las técnicas de cocina empleadas como las
preferencias y gustos del consumidor en el que se enfocan, dependiendo claro de la region
o lugar geografico en donde se encuentren. Esto se complementa con lo descrito en el
trabajo de Bolivar (2020), en donde se menciona que la gastronomia es un arte y un
mundo lleno de curiosidades que estd en constante busqueda de nuevos ingredientes con
los que trabajar y poder trasmitir felicidad a los comensales. En concordancia con ello,
en las entrevistas realizadas, una de las observaciones que mas se repetian entre los
cocineros profesionales era que el producto tenia un perfil sensorial neutro que permitia
jugar con los sabores del plato. De igual manera, se mencionaba con bastante regularidad
el buen rendimiento que la crema poseia. Ambas caracteristicas sin duda son un claro

indicativo de que las personas que trabajan en el sector “HORECA” dan mayor prioridad
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a la aplicabilidad o versatilidad y desempefio del producto, tal y como se considera en el
trabajo anteriormente mencionado que se titula “Ser chef: practicas y presentaciones de

un grupo de hombres y mujeres chefs en Cali”.

Por otro lado, en la cocina doméstica es mas habitual que las preferencias
individuales y familiares sean los que condicionen la percepcion que del producto, por
ello como se observa en la tabla A1, las personas que consideraban caracteristicas como
“que sea bajo en grasa” o “que sea bajo en lactosa” son en su mayoria cocineros
domésticos que toman en cuenta principalmente su bienestar y el de su familia, lo que
revela que el cuidado de la salud es un factor clave que marca la percepcion de una parte

de la poblacion de cocineros domésticos.

En cuanto a la evaluacion sensorial cuantitativa, se evidencia que las condiciones
de la crema (al des envasar y al utilizar) marcan una clara diferencia en cuanto a las
valoraciones de sus atributos (apariencia, olor, sabor, consistencia y aceptacion general).
Esto se puede observar en la figura 11, en donde las calificaciones promedio obtenidas
por cada condicidn de la crema permiten distinguir que sus cualidades “apariencia, olor
y sabor” son mas aceptadas después de ser incorporada en alguna preparacion culinaria
que cuando se encuentra en su forma base, lo que podria deberse en el caso de haber sido
cocinada: a la concentracion de las grasas y solidos lacteos que intensifican su sabor
“lacteo”, o en el caso de haber sido utilizada sin coccion: a la interaccién con otros
ingredientes, lo que cambia su percepcion sensorial. En todo caso, el objetivo de la
evaluacion sensorial de la crema culinaria al “des envasar” no se realizo con el fin de
comparar si esta condicion es mucho mejor que su condicion “al utilizar”, ya que en
cocina es mas que evidente que el producto no se va a usar como un ingrediente
independiente, sino mas bien la evaluacion se realizé para valorar la primera impresion

que se tiene del producto. Esta valoracion inicial ayudé a confirmar que la crema culinaria
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tiene un aspecto base agradable y genera confianza en el consumidor. Aunque, es
importante sefialar que la “consistencia” fue el atributo que tuvo mejor valoracion en su
condiciéon “al des envasar”, esto pudo deberse a que las personas entrevistadas
mencionaban que en una crema la consistencia espesa resultaba agradable, pero que
preferian que se aligere con el calor, es decir que, vaya perdiendo su viscosidad, lo que
en el caso especifico de la crema culinaria no sucedia, ya que con el calor mas espesaba
mucho mas y en algunos casos terminaba siendo una dificultad para la preparacion de los
platillos, por lo que, mediante esta experiencia surge la recomendacion de volverla menos

viscosa o regular su capacidad espesante.

Por otra parte, gracias a la encuesta de satisfaccion, la cual se realizoé con el
objetivo de identificar aceptabilidad y posible viabilidad en el mercado, se determina que
el producto resulta muy facil de usar para la mayoria de consumidores (73%). Sin
embargo, en este apartado se vuelve esencial no solo quedarse con la opinion mayoritaria,
sino analizar la pequefia fraccion (3%) que consider6 que el producto no fue muy facil de
usar, esto para identificar pequefios defectos de formulacion que, aunque no son
perceptibles por la mayoria de la poblacion, generan duda o una valoracidon negativa en
ciertos consumidores con necesidades mas especificas. Ademas, dentro de esta misma
seccion, la pregunta de intencion de compra muestra nuevamente que, la mayoria de los
consumidores (76%), tras probar el producto, considerarian comprarlo, corroborando que
el producto es aceptado y que tiene potencial en el mercado. Finalmente, dentro de esta
seccidn se presentd una pregunta de intencidén de recomendar, y los resultados revelan
que una vez mas la mayoria (87%) considera que el producto es bueno y que cumple con
sus expectativas, siendo facil el compartir su opinion positiva con los demas. Gracias a
estas tres preguntas, se puede inferir que la “crema culinaria nutri” es un producto con

potencial que si llega a satisfacer las necesidades de la mayoria de los consumidores y
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que solo requiere de unas modificaciones minimas para cumplir con las expectativas de

un grupo mas especifico y tener éxito en el mercado.

4.2 Analisis de focus group

Los resultados del “focus group” no solo confirman lo que otros chefs y cocineros
dijeron en el “home test”: que las cualidades actuales de la crema son bastantes positivas
para el sector “HORECA?”, sino que también permiten comprender mejor el punto de vista
del personal culinario y las necesidades que no han sido satisfechas por otros productos.
Estas necesidades se detallan en la tabla 3, y las mismas expresan de forma general que
las tres principales preocupaciones de los cocineros profesionales son que: el producto
tenga un precio competitivo, que llegue a ser versatil y que se ofrezca en tamafios de
presentacion para restaurantes (de 1 a 5 L). Por lo que, se considera que satisfacer estas
necesidades permitiria generar fidelidad por parte de los clientes y por ende abarcar mayor
porcentaje del mercado. Aunque, es interesante mencionar que, segin la encuesta de
reclutamiento, que da una idea del mercado, la marca “nutri” actualmente es lider en el
mercado de la crema de leche y abarca cerca del 63,5 % de los consumidores de este
producto, lo que se considera una ventaja, ya que al tener confianza en la marca es mas
probable que los consumidores (fieles) lleguen a aceptar un nuevo producto que desarrolle

la empresa.

Por otra parte, es relevante sefialar que los resultados cuantitativos obtenidos en
el “focus group” permiten dar a conocer que, aunque la crema en un principio se considero
bastante buena, no llega a equipararse en algunos aspectos (apariencia, sabor y aceptacion
general) con la crema competidora evaluada. En este sentido, la figura 18 muestra una
comparativa de las calificaciones sensoriales que tuvieron la crema culinaria “nutri” y la

“M.M”, evidenciandose que, aunque los chefs mostraron un aclara inclinacion hacia la
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crema “nutri”, esta podria esta mejorarse en cuanto a apariencia y sabor, caracteristicas
b b

que fueron mejor valoradas en la crema “M.M” por recordar a una crema de leche

tradicional, lo que capta una clara preferencia por mantener en cierto grado una

percepcion familiar y que se ha arraigado como costumbre.

También es importante mencionar en este punto que, aunque en el mercado
ecuatoriano existen cremas de leche culinarias que son especializadas para cocina por su
bajo contenido de grasa, no se encuentran todavia opciones de cremas culinarias que sean
parcialmente vegetales por ello, se vuelve una ventaja el desarrollar este tipo de cremas,
ya que, como se observa en la figura 10, los cocineros (ya sean profesionales o
domésticos) que emplean crema de leche, consideran en su mayoria (73%) que es muy
importante que se oferten nuevas alternativas de cremas culinarias con un perfil sensorial

diferente.

4.3 Analisis de la matriz “Casa de la Calidad”

Los resultados de esta seccion representan los aspectos claves que se deben
considerar en la optimizacion de la formula del producto estudiado. Es importante resaltar
que estos resultados no solo son una recopilacion de lo obtenido en el home test” y “focus
group”, sino que se apoya en el estudio comercial que realizé la empresa L.S.A para
analizar la perspectiva de las amas de casa. Ambos aspectos fueron el cimiento de la
matriz “Casa de la Calidad”, en donde se representan 13 requisitos clave por cada

segmento de mercado: doméstico y HORECA.

Dentro de esta perspectiva, una de las caracteristicas que marcan una diferencia
clave entre ambas lineas del producto es su color y sabor, ya que como se determin6 con
la crema competidora “M.M” los consumidores prefieren algo que les sea familiar y a lo

que estén acostumbrados, por ello se plantea que es clave el adicionar un pequeio
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porcentaje de color amarillo y sabor “lacteo”. Estos aditivos representan una estrategia
para contemplar una mayor aceptacion del producto. Ademas, gracias a que en este caso
se propone utilizar colorante annato, se visualiza ganar una parte del mercado que busca
alimentos mas naturales, esto porque el colorante propuesto es un extracto natural de color

anaranjado rojizo que se obtiene de las semillas del achiote (Smith, 2015).

Otra de las caracteristicas por las que se decidid dividir el producto en dos lineas
es la consistencia del prototipo, la cual se analiz6 fue otorgada por el porcentaje de gomas
dentro de su formulacion y que segiin Kadirvel y Narayana (2023), son polimeros polares
que tienen capacidad espesante y son ideales para formar geles, lo cual es bastante
empleado en la industria lactea como sustituto de grasa. Por ello, en funcion de las
opiniones de los participantes acerca de que “la crema se siente muy pesada” y la
evaluacion técnica de la empresa se considera necesario reducir la cantidad de gomas para
el producto de la linea “doméstica”, ya que esto es lo que le esta dando mayor viscosidad

y tiende a dejar una sensacion gomosa.

Finalmente, la adicion de fosfatos se vuelve una estrategia necesaria para
aumentar la estabilidad de la crema, ya que como se menciond en el “home test”, el
producto no resiste temperaturas superiores a los 60 grados Celsius. Esta decision se
justifica porque segun Lampila (2013), los fosfatos de grado alimenticio son aditivos que
funcionan como amortiguadores, acidulantes, agentes anti aglomerantes o de intercambio
ionico, etc. Este ultimo aspecto siendo el determinante en la estabilidad térmica del
producto, ya que evita la aglomeracioén y precipitacion-separacion de los globulos de
grasa dentro de la matriz alimentaria, caracteristica que visualmente se presenta como

“cortado”.
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4.4 Analisis FODA

La tabla 12 representa un andlisis global y general de la crema culinaria “nutri”

estructurado a partir del analisis de las técnicas aplicadas, el analisis de la matriz “casa de

la calidad” y la informacion dispuesta por la empresa L.S.A.

Tabla 12.

Identificacion de Fortalezas, oportunidades, debilidades y demandas del producto

FORTALEZAS

La crema tiene el rendimiento necesario
para cumplir con las necesidades de los
consumidores del sector HORECA.

El producto a través de sus cualidades “al
des envasar” genera confianza en el
consumidor.

La marca “nutri” esta bien posicionada en
el mercado y el lanzamiento de un nuevo
producto puede ser bien aceptado por su

reputacion de “calidad”.

OPORTUNIDADES

En el mercado actual ecuatoriano no
existen cremas culinarias que sean
parcialmente vegetales.

Los resultados obtenidos en la encuesta de
reclutamiento y el interés percibido
durante el “focus group” demuestran que
el producto crema culinaria serd bien
aceptado en el mercado, ya que las
tendencias actuales entre los cocineros es
el encontrar cremas culinarias con nuevos
perfiles sensoriales que les permitan
diversificar sus platillos.

El andlisis de costos realizado de forma
interna, con los técnicos de la empresa
L.S.A, demuestran que al producto se le
puede poner un precio de venta sugerido

al publico que permita tener un margen de

utilidad mayor al 30%, facilitando su
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distribucion en supermercados que

aplican tarifas de exhibicion o comision

por posicionamiento en percha.

DEBILIDADES

Al ser un mercado emergente, la
produccién de esta crema no puede darse
inicialmente a gran escala, como en el
caso de la crema de leche, lo que podria
implicar costos altos por lotes pequeftios de
produccion.

Dentro de la empresa, todavia no se tiene
previsto implementar el uso de empaques
tetrapack de pequefa presentacion (200
ml) con tapa integrada, aunque en el
estudio evidenci6é que esta funcionalidad

del envase es valorada por cocineros

domésticos.

AMENAZAS

Productos similares en el mercado: crema
liviana “PM” y crema liviana “LL”, por lo
que el precio del producto se plantea como
estrategia clave para desplazar a los

productos existentes.
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Capitulo 5

Conclusiones y recomendaciones

La metodologia QFD resulté una herramienta muy util para traducir la voz de los
“cocineros domésticos” y “personal culinario” en estrategias de mejora. Esta permitid
identificar aspectos positivos y negativos clave de la crema culinaria “nutri” y facilito la
jerarquizacion de las necesidades del cliente. Esta vision junto con la evaluacion sensorial
cuantitativa construy6 una perspectiva mas integral y enriquecedora acerca de como cada
segmento de mercado ve el producto. Por ello, debido a que hubo una discrepancia entre
los gustos de ambos segmentos, se concluyd que es necesario el desarrollo de dos lineas
del producto, uno que satisfaga las necesidades funcionales y de rendimiento del personal
culinario y otra que se centre en mantener el sabor y consistencia ligera que los cocineros
(as) domésticos buscan. Esto mediante estrategia de adicion de fosfatos para aumentar
estabilidad térmica y adicion de colorante y saborizante que permitan que el producto
mantenga ligeramente predominante las caracteristicas de una crema de leche, siendo este

un requerimiento que esta condicionado por la costumbre y preferencia a lo conocido.

Ademas, gracias a los resultados cuantitativos del estudio se determind que el
producto ya es bastante aceptado por los consumidores, teniendo cada uno de sus atributos
sensoriales calificaciones promedio muy cercanos a los siete puntos, esto dentro de una
escala hedonica de nueve puntos. Solo que, al ser un producto nuevo, no ofrece o se
conoce informacion suficiente sobre sus usos y beneficios, lo que genera incertidumbre,

por ello se considera necesario una mayor difusion de los objetivos de la crema.

Por otro lado, gracias a la retroalimentacion obtenida en el home test, se considera

importante que para innovar en el mercado se debe realizar un estudio de mercado que
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permita a los consumidores sugerir nuevas propuestas de cremas culinarias que les

gustaria encontrar en el mercado.

En cuanto a la metodologia, se recomienda que para proximos estudios se
reemplace los cuestionarios de reclutamiento por encuestas de estudio de mercado, ya que
para realizar las pruebas sensoriales resulta mas sencillo y eficaz tomar una muestra del
nicho de mercado mediante estrategia de bola de nieve, y visita a restaurantes. Ademas,
a ese mismo grupo se le podria aplicar la encuesta de estudio de mercado y eso evitaria
el tener que realizar dos encuestas diferentes y agilizaria la recopilacion de informacion

representativa y correspondiente a la vision del consumidor objetivo.

Finalmente, en base a las necesidades identificadas de los consumidores, se
concluye que debe tomarse en cuenta el requisito no satisfecho del sector “HORECA” de
poder adquirir el producto en un tamafio de presentacion grande (1 a 5L) y con un envase
funcional (tipo balde) ya que en base a la técnica de “focus group” se identifico que es lo
que lo que el personal culinario busca por temas de practicidad, limpieza y reduccion de

costos.
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Anexos

Anexo A. Informacion recopilada de prueba sensorial ""home test"

Tabla A. 1.

Resultados de Home Test por participante

A pesar de ello, una de sus apreciaciones fue
que ¢l como cocinero busca una crema con un
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La chef destaco dos aspectos positivos de la | QU€ mantenga
crema: su color blanco
1. Su consistencia, ya que al espesar con | Que mantenga
calor la crema tomé mas cuerpo. su capacidad
2. Su color blanco espesante
Sin embargo, menciond que, aunque le parece | Que tenga
&) un buen sustituto a una crema de leche, ella | mayor  sabor
—| 1 | Carbonara | siente que le falta ese sabor lacteo (de origen | lacteo
- animal) al que estd acostumbrada. Por otro | Que tenga
lado, le parece conveniente que se usen grasas | mayor tiempo
sucedaneas para alargar la vida util del | de vida qtil
producto.
Por ultimo, mencion6 que el sabor base de la Que no sepa a
crema §11a 1.0 percibe como colada de avena, | coreql
como si tuviera algun cereal.
El cocinero sefiald un aspecto positivo de la
crema:
. . : Que mantenga
1. Su consistencia espesita. ] ;
. su consistencia
@ Por otro lado, comentd que el sabor es muy
3 . . espesa base
3 parecido a las cremas de leche. Sin embargo,
1 L; es importante indicar que el participante no
'g cumplié con las especificaciones dadas para el
& uso del producto y lo combind con crema de
A -y . Que tenga
leche, afectando su percepcion del mismo. .
precio
competitivo

&3




O.R

precio competitivo, que le ayude a reducir
significativamente los costos de elaboracion de
los platillos. Por otro lado, coment6 que
aceptaria pagar un costo mayor (tomando en
cuenta el costo promedio de una crema de
leche) si es que el producto tuviera algun plus,
un sabor increible que le cambie radicalmente
el sabor al plato.

Que se
produzcan
cremas con
sabores
diferentes e
innovadores

Camarone
s al ajillo

Moro

La cocinera destacd cuatro aspectos positivos
de la crema:
1. Susabor sutil, ya que le parecié mucho
mejor que la crema de leche
2. Sutextura que no se sintido empalagosa,
llegando a adaptarse a cualquier plato.
3. Su consistencia espesa que no requiere
agregarsele maicena para espesar.
4. Su rendimiento, ya que se ocupd poco
para las preparaciones y aun asi sobro.
Por otro lado, menciondé que debido a su
composicion (con un porcentaje de grasa
vegetal) si resulta bueno para agregarle a
platillos con mariscos, ya que normalmente en
ellos no se les puede anadir crema de leche ni
productos lacteos por temas de compatibilidad
y que llega a ser pesado, mencionando que por
ello se suele utilizar mantequilla y aceite como
reemplazo.

Que mantenga
su sabor sutil

Que mantenga
su textura no
empalagosa

Que mantenga
su consistencia
espesa al
calentar

Que mantenga
su capacidad
espesante  sin
reduccion

considerable

Que tenga
mayor
porcentaje  de
grasa vegetal

F.V

Moro

El chef menciond dos aspectos positivos de la
crema:
1. Su sabor neutro
2. La consistencia espesa que ayudo a que
el plato adquiera una consistencia
chiclosa muy deseada.
Por otro lado, mencion6d que el sabor de la
crema al des envasar es algo plastico, pero que
eso puede deberse al envase, ya que ha notado
que todo producto tiende a arrastrar un poco el
sabor del envase en el que se encuentra. Y, sin
embargo, este sabor se pierde al cocinarlo, por
lo que le resulta irrelevante en cocina, pero
considera que en reposteria si se percibiera.
Ademas, comentd que el precio es un factor
muy importante que influencia en su decision
de compra, ya que como persona mayorista
busca reducir costos de produccién en su
negocio.

Que mantenga
su sabor neutro

Que mantenga
su consistencia
espesa al
calentar

Que otorgue
consistencia

chiclosa al
lato

Que tenga un
precio bajo
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La cocinera destaco dos aspectos positivos de
la crema:
1. Su consistencia espesa, misma que

Que mantenga
su consistencia
espesa base

-
% l)cilelgl;(;n permit.i() prescindir de  otros Slue (?;gzzeigfg
“ papas ingredientes para espesar la salsa.‘ )
2. Su excelente sabor, y que al cocinarla | ©SPeSalte
este se asemejd al de una crema de Que el sabor
leche. lacteo aparezca
al cocinarla
Que mantenga
La cocinera menciond dos aspectos positivos | sy color blanco
de la crema:
1. Su color blanco. Que mantenga
O Menestra 2. Su consistencia que, estaba entre ]s;;szonsmtenma
o~ para espesa y aguada, pero que en el plato
acompafiar espeso mucho mas que una crema de Que mantenga
e arroz leche. su capacidad
Por otro lado, comenté que, aunque el sabor le espesante
agrado, le gustaria que se sintiera un poquito | Que tenga un
mas a sal. sabor mas de
sal
El chef destac6 un aspecto positivo de la Que mantenga
crema: su sabor sutil
1. Su sabor sutil
m 2. Su consistencia, ya que era similar a la Que mgntenga
v Crema consistencia de una crema de leche | SU consistencia
. agria cuando se le agrega limon para realizar | ©SP€S2 base
= la crema agria. Que ©
Por otro lado, mencion6 que su estabilidad fue mantenga
buena porque no hubo corte y que mantuvo el | osiable a altas
sabor del limén por encima del de la crema. temperaturas
El chef destac6 un aspecto positivo de la Slue f;gzzeigfg
crema: . : . | de ligamiento
Reduccion 1. Su consistencia, ya que hubp un mejor
de limén llgamleqto con Qtros 1ngr‘edlentes y no | Que tenga
- hubo ningin inconveniente con la | mayor
- Crema separacion de lgs materias grasas. viscosidad
% bati Por otro lado, mencion6 que la crema no
atida Que mantenga

cambia de cualquier crema de leche que ha
utilizado y que en reposteria también viene
super genial ya que tiene la consistencia
adecuada y alcanzo6 unos pocos picos altos.

aplicabilidad
versatil  (para
cocina salada y
dulce)
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Por ultimo, el chef recomienda que el producto
tenga mayor viscosidad, esto para que al
momento de llevarlo a altas temperaturas no
sea tan facil la separacion del mismo con uso
de grasas o ingredientes acidos.

Que se
mantenga
estable a altas
temperaturas

El chef destac6 cuatro aspectos positivos de la
crema:
1. Su color blanco
2. Su consistencia espesa que, le dio
mayor cuerpo al plato
3. Su textura ligera y sedosa que no se

Que mantenga
su color blanco

Que mantenga
su capacidad

, espesante
sentia pesada.
O Pasta con o ,
. o 4. Su rendimiento, ya que argumentd que
- champifio ’ Py Que mantenga
. nes hacer crema de champifiones resulta
(=) . .
costoso y que con la crema culinaria se | SY tf_xtura
utilizé menor cantidad para obtener la | S¢d0sa y ligera
misma consistencia que cuando se
utiliza la crema de leche. Que ter];ga
Por otro lado, mencion6 que si preferiria que {rrlayor Sabor
tuviera un sabor un poco mas lacteo, ya que eso HEEG)
ayuda a resaltar el sabor de las preparaciones.
El chef destacé t itivo de 1 Que mantenga
chef destaco un aspecto positivo de la | o copo o oeo
crema:
1. Su sabor neutro que, lo vuelve versatil
e Que mantenga
para elaborar cualquier tipo de salsa.
., su color blanco
2. Su color que, no le cambi6 de color a
=4 . su salsa y que considera importante si
o Salsa tipo Y portan Que mantenga
se busca tener un color especifico, .
s mayonesa . su brillo
= sirviendo como base el blanco.
Por otro lado, mencion6 que el resultado de la
salsa fue bastante parecido a la de una Que o s(eia
mayonesa, ya que se observaba ese brillo {nuy marcada
caracteristico, pero también una sensacion en | 2 sensacmri
boca como si la grasa cubriera el paladar. grasosa en ¢
paladar
El chef destacé aspectos positivos de la crema: | Qué mantenga
1. Su consistencia espesa. su consistencia
2. El sabor que no se siente artificial y el | €Spesa base
olor que huele a }eche natural. AFiemas, Que no sepa
[ Pasta con que No es S0so ni empalagoso € incluso | artificial
< no se percibe como grasoso.
crema de 3 La bai tidad de lact . _
= vegetales . La baja cantidad de lactosa que tiene [ Que no sienta
- g debido a su naturaleza
: 2. empalagoso
Hablando de la consistencia, comentd que no
se siente la cremosidad de una crema de leche, Que 5
sino como si llevara fécula o harina, | Mantenga bajo
en lactosa

provocando que se espesara muy rapido
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(mucho mas de lo normal), lo cual le parecid
bastante conveniente para reducir tiempos de
coccion y uso de gas. Ademads, menciond que,
aunque le falté un poco de cremosidad, eso
pudo compensarlo con la mantequilla que
suele usar para freir las verduras base.

Que mantenga
su capacidad
espesante  sin
reduccion

considerable

La cocinera menciond dos aspectos positivos
de la crema:

1. Su consistencia espesa

2. Susabor que le parece que estd justo en

Que mantenga
su consistencia
espesa base

Que mantenga

fueron de su agrado:
1. Su sabor muy simple.

~ Pasta con el punto siendo que no es dulce ni b t
[ champifio su sabor neutro
~§ amargo.
- nes Por otro lado, mencion6 que el envase influye
’ | Y€ | Que el envase
muchq en como ve el producto, ya que lleg_ol a | sea atractivo e
sugestionarse un poco :«leileer la informacion | i, formativo.
que tenia el envase provisional.
Que mantenga
su brillo
El chef menciond cuatro aspectos positivos de | Que mantenga
la crema: su sabor neutro

1. El brillo que aport6 al plato, como si le
hubiera puesto mantequilla. Que mantenga

2. Su sabor neutro. Su VB

3. La menor cantidad de grasa que tiene | ligeray facil de
en comparacion con algunas cremas de [AZETIL
leche.

4. Que es ligero, facil de ingerir y que no
cansa.

O Sopa de
k= mote .
" Por otro lado, menciond dos aspectos que no
= casado
fueron de su agrado:

1. La consistencia como de leche espesa o | Que no tenga
colada y que al afiadirlo al plato le dio | consistencia de
una sensacion gelatinosa-babosa como | colada
de melloco. Que tenga una

2. Sabor marcado de lecitina de soya. aplicacion

culinaria

Ademads, menciondé que lo utilizaria como | especifica
espesante de sopas y bases de salsas y no para
reposteria por su baja cantidad de grasa.
El cocinero destaco un aspecto positivo de la | Que mantenga
crema culinaria: su consistencia

= 1. Su consistencia espesa al des envasar. espesa base

E Cake de

. manzana .
¥ Por otro lado, menciond cuatro aspectos que no
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2. Su color muy blanco.

3. Que no contribuyd suficiente a la
esponjosidad como lo hace la crema de
leche.

4. Que a pesar de que se veia espesita, al
emplearlo en la preparacion se aguo.

Ademas, mencion6 que lo aplicaria solo en
platillos dulces y que podria llegar a
reemplazarlo por la crema de leche si es que no
supiera tan simple.

Que tenga
color mas a
crema de leche

Que mantenga
su consistencia
con el calor

Que sea
versatil  (para
cocina dulce y
salada)

La cocinera mencion6é dos aspectos que le

agradaron bastante de la crema:
1. La consistencia espesa de la crema al
des envasar, que no es igual a las

Que mantenga
su consistencia
espesa base

1. Su textura suave.

&)
i Sopa cremas de leche.
(Crema de ) 6 ol 1ol
v tomate) 2. Que no le cambi¢ el sabor al plato. Que mantenga
L L su sabor con
Ademas, indic6 que percibid un sabor | ,oias
almendrado en su composicion. Y que 10 | gimendradas
utilizaria en platos salados en general.
Que mantenga
su aspecto
El chef destacd dos aspectos positivos de la | suave y
crema: homogéneo
1. Suaspecto suave y homogéneo.
2. Su olor inoloro que, resulta favorable | Que mantenga
para preparaciones gastronomicas. su olor neutro
Por otro lado, sefial6 un aspecto que le parecid
negativo:
= Pasta con & .. .
@ salsa 1. Su composicion que, hizo que el plato
. requiera mas liquido de coccion de
2 strogonoff
pasta para que no quedara muy espeso,
dificultando su preparacion.
Ademas, comentd que prefiere que la crema
aporte algo de sabor porque en gastronomia
todos los productos deben aportar algo de
sabor. Y también mencion6 que solo lo
utilizaria en platos de sal. Que tenga
mayor  sabor
lacteo
La participante, quien cocina de forma | Que mantenga
A~ Pollo con L . .y
. .. | doméstica, destaco tres aspectos positivos de la | su textura
champino
K crema: suave
- nes
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2. Su rendimiento, ya que necesitd solo
poca cantidad.

3. Su sabor neutro que, aportd
favorablemente a los sabores originales
del platillo.

Por otro lado, menciond un aspecto que le
parecid negativo:

1. Su consistencia, ya que al ser muy
espesa no se obtuvo la textura adecuada
en el platillo, sino que queddé muy
pastoso.

Ademas, comentd que preferia el sabor lacteo
de la crema de leche y que le parecido que
quedaria bien solo en platos de sal.

Que mantenga
su capacidad
espesante  sin
reduccion

considerable

Que mantenga
su sabor neutro

Que tenga
mayor  sabor
lacteo

18. G.G

Pollo con
champino
nes

La cocinera destacd un aspecto positivo de la
crema:

1. Su estabilidad, ya que no se cortd a
pesar de tener un porcentaje
relativamente alto de grasa, lo cual
suele suceder con cremas de leche altas
en grasa.

Por otro lado, menciond un aspecto que le
pareci6 negativo:

1. Su composicién, ya que se espeso
demasiado rapido durante la coccidn,
provocando que al momento de sacarla
del sartén se secaran los laterales y se
hicieran grumos como de maicena.

Debido a su experiencia con la crema, la
cocinera comento que es mas conveniente para
el ambito repostero que para la cocina.
Ademads, mencion6 que, aunque si le aporto
sabor al plato, ella prefiere el sabor lacteo.

Que mantenga
su estabilidad a
temperaturas
altas

Que tenga

mayor  sabor

lacteo

19.L.G

Pasta con

crema de

champino
nes

La cocinera destacd un aspecto positivo de la
crema:

1. Su consistencia espesa, que relaciond
con la consistencia agradable de la
crema comercial “PM” especificando
que es muy parecida a las cremas de
leche, pero llegandoles a ganar en el
€spesor.

Por otro lado, senal6 dos aspectos que le
parecieron negativos de la crema:

1. Su sabor y olor que, se sintieron muy
artificiales.

2. Su composicion, ya que al cocinarla se
espesO extremadamente rapido, y ella
quisiera tener la libertad de elegir

Que mantenga
su consistencia
espesa base
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cuanto espesar afadiendo otros
ingredientes.

En base a su experiencia, la cocinera explic

que prefiere el sabor lacteo de la crema de

leche y que por la pesadez que le da al plato

ella lo usaria junto a otros ingredientes (leche).

20. D.B

Salsa de cebolla y tocino

La cocinera sefiald un aspecto que le parecid
negativo de la crema:

1. Su consistencia que, al platillo le
volvio muy pesado y chicloso, como si
ya tuviera incorporada maicena.

Por otro lado, mencion6 que el olor y sabor no
se sintieron muy lacteos.

También comentod que el color no es un aspecto
que influencia en su decision de compra. Y que
si llegaria a utilizar la crema culinaria, pero
como complemento mas no como sustituto.

Que tenga
mayor  sabor
lacteo

Que tenga
mayor  perfil
sensorial lacteo

21. J.C

Salsa bechamel
Fetuccini

El cocinero menciono un aspecto positivo de la
crema:
1. Su consistencia espesa.

Por otro lado, senal6é que, al ingerir la crema,
se queda en el paladar una sensacion de algo
artificial y que talvez se deba a algun
espesante, por lo que recomienda usar alguna
fécula que lo reemplace para que el sabor sea
mas natural y menos empalagoso.

22. P.A

Crema con
champino
nes

El cocinero mencion6 aspectos importantes de
la crema:

1. Su consistencia ligera que, a
comparacion de algunas cremas de
leche, se mantuvo liquida y no se sumié
rapido durante la coccion.

2. Su sabor, el cual se sintid menos
concentrado que algunas cremas de
leche (Parmalat). Ademas, mencion6
que le gust6 el sabor poco lacteo que
tenia.

3. Su rendimiento, ya que los 400 ml le
alcanzaron para 50 platos.

4. Su aspecto después de servido, ya que
al dejar pasar un tiempo esta no se seco
como suele pasar con la crema “NT”.

Que mantenga
su consistencia
espesa base

Que mantenga
su consistencia

ligera al
cocinar

Que mantenga
su sabor poco
lacteo

Que mantenga
su apariencia
humectada al
estar servida
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Ademas, indico que el precio es un factor clave
que influye en su decision de compra, y que le
gustaria que este fuera muy competitivo.

Otro aspecto que menciond fue que, el tamafio
de presentacion es muy importante, ya que
para su restaurante si le gustaria poder adquirir
envases de mas de 1 L. Por otra parte,
mencioné que considera necesario que el
producto tenga un mayor tiempo de vida util,
ya que una estrategia que utiliza para conservar
la crema de leche es congelarla pero que esto
no le resulta practico.

Que tenga
tamano de
presentacion
mayor a 1L

Que tenga
mayor tiempo
de vida util

El joven, quien cocina de forma domeéstica,

Que mantenga

Su composicion, ya que se aligeré muy
facil con el calor, aunque menciono que

Linguini | indic6 un aspecto positivo de la crema: la  capacidad
1. Que la consistencia quedd bastante | espesante
M Carbonara bien, como si le hubiera colocado
A con espesantes (harina almidon).
. . S 1, . , Que tenga
i champino | Por otro lado, sefiald6 que, si le parecia un mavor  sabor
nesy producto versatil por ser neutro, pero que léc‘Zao
tocino personalmente preferia la crema de leche por
su sabor y olor.
Que mantenga
La chef destaco un aspecto positivo de la | su estabilidad
estabilidad de la crema: al almacenarla
1. A pesar de haberlo dejado sin |en
refrigeracion, en un ambiente muy | temperaturas
caluroso (cocina), al destaparlo ain | mayores a la
mantenia un buen olor y sabor. ambiental
o Vinagreta | Por otro lado, mencion6 que el sabor de la | Que no tenga el
© crema es un poco dulce (mas que otras marcas | sabor dulce
S Mayonesa | de cremas) y que para salsas queda bien, pero | presente.
para vinagretas no combina tanto, por lo que
pierde un poco la versatilidad. Que tenga
Y comentd que el costo es un aspecto muy | €OSt0
importante que determinara que lo compre o | COmpetitivo
no, igualmente su disponibilidad en | Que tenga alta
supermercados medianos y abacerias de barrio. | disponibilidad
El cocinero mencion6 un aspecto positivo de la Que RIS
. su consistencia
Salsa de crema. . . espesa base
o 1. Su consistencia espesa P
champino .
o nes Por otro lado, comento que ‘hubo cuatro
i aspectos que le parecieron negativos: Que tenga un
v 1. Su color muy palido. . color mas a
o 2. El poco brillo que le dio a sus salsas. | crema de leche
Salsa de
3. Suolor muy suave.
nueces 4

Que tenga mas
brillo
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la causa puede ser por la cantidad de

grasa que tiene la nuez que adiciond.
Uno de los argumentos dio fue que €l necesita
realzar el sabor de la comida, no mantenerla.
Por ello, preferiria un sabor mas lacteo para
poder llegar a reemplazarlo por la crema de
leche y que prefiere la consistencia de Parmalat
0 rey crema.

Que tenga

mayor  sabor

lacteo

26. W. S

Salsa para
ensalada

La cocinera menciono tres aspectos positivos
de la crema:

1. Su color.

2. Su sabor, que hizo que su preparacion
quedara buenisima y que no da
sensacion de ser artificial.

3. Su porcentaje de grasa mas bajo que la
crema que utiliza que le hace sentir
ligera.

Por otro lado, indicé que preferiria que la
consistencia fuera un poco mas ligera y que si
reemplazaria la crema de leche por este
producto.

Que mantenga
su color blanco

Que mantenga
su sabor

Que mantenga
su  sensacion
ligera en boca

Que se aligere
mas con el
calor

27. A. T

Sopa
(crema de
champino

nes)

El joven, quien cocina de forma domeéstica,
menciond dos aspectos positivos de la crema:
1. Su consistencia espesa
2. Su sabor suave que no le cambio6 el
sabor al plato
Ademas, menciond que la sopa que realizd
qued6 mas cremosita y con mayor cuerpo aun
con una pequefia cantidad.

Que mantenga
su consistencia
espesa base

Que mantenga
su sabor suave

Que mantenga
su cremosidad

Que mantenga
su capacidad
espesante

28. P.J

Pollo al
ajillo

La cocinera sefial6 algunos aspectos a mejorar
de la crema:
1. Sucolor, porque le parecié muy blanco.
2. Su consistencia, porque le sintid6 muy
espesa.
Por otro lado, comento6 que la crema culinaria
no es muy diferente de una crema de leche.

Que tenga un
color mas
parecido al de
la crema de
leche

Que se aligere
mas al calentar

29. A

La cocinera sefiald6 un aspecto positivo de la
crema:

Que mantenga
su sabor neutro
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1. Su sabor neutro
Por otro lado, coment6 que una de las cremas

Que mantenga
su estabilidad

4. Su rendimiento, porque con poca
cantidad agarré el platillo agarro la
consistencia esperada, en cambio con
la crema de leche normalmente se
utiliza mayor cantidad y cuesta mas.

Pollo con | no se mantuvo igual en cuanto a consistencia, | al almacenarla
2
champifio | ya que se mostraba muy liquida al des envasar | en
nes (parecia leche), pero mencion6 que mantuvo el | temperaturas
producto dentro del ambiente de cocina, donde | mayores a la
es muy caluroso. ambiental
Que mantenga
La cocinera indic6 dos aspectos que le | Su consistencia
parecieron positivos: espesa base
1. Su consistencia espesa.
7S . Que mantenga
o . Su sabor, que es muy parecido a una
X Pure de : su sabor
S fruta crema de leche, aunque el olor si se
. sinti6 vegetal.
S Cremoso  sintio veg ‘ o Que mantenga
Ademas, indico que si lo utilizaria en platos | gy
salados y dulces, pero que la presentacion del | aplicabilidad
empaque es muy importante porque el envase | versatil (para
en el que se encontraba la sugestion6 un poco. | cocina dulce y
salada)
Que mantenga
su consistencia
La cocinera destac6 dos aspectos positivos de | €Spesa base
la crema: Q :
. : o ue mantenga
1. Su consistencia espesa que evitd que se g
su sabor poco
derrame al verter. lact
. . acteo
< 2. El sabor menos lacteo que tiene.
. Crema con Que su
% . . .
champifio T .,
= P Por otro lado, indicé que preferiria que la | cOnsistencia se
b nes : - o T aligere al
consistencia sea un poco mas ligera al
calentarse porque espesé muy rapido y tuvo | calentar
que agregar leche para corregir. Que mantenga
Ademas, menciono que si lo utilizaria tanto en aplicabilidad
platillos dulces como salados. versatil  (para
cocina dulce y
salada)
El cocinero destaco cinco aspectos positivos de | Que mantenga
la crema: su olor neutro
1. Su olor neutro.
L ., Que mantenga
2. Su apariencia, ya que le dio mas color =
: su apariencia
< al platillo.
) ) ) , | general
O 3. Su consistencia, misma que le aportd
Moro . . Que mantenga
o mas cremosidad al plato . .
P su consistencia

espesa base

Que se
mantenga baja
en lactosa
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5. La baja cantidad de lactosa que tiene
por su naturaleza, ya que a pesar de ser
intolerante no le causd6 malestar
estomacal.

Que tenga bajo
precio

La cocinera menciond un aspecto positivo de

Que mantenga

Su apreciacion fue que la crema tal y como esta
es muy buena y equilibrada, por lo que no le
gustaria que se le cambie nada. Ademas, piensa
que quedaria bien tanto en platos salados como
dulces.

la cremas su sabor
1. Su sabor sutil
A Crema de , . | Que la
< .. | Por otro lado, comentd que la crema se redujo . .
champifo . ., consistencia
o N muy rapido a comparacion de las cremas de s fluid
- es , sea mas fluida
leche que ha probado y que preferia que la con el calor
consistencia fuera mdas fluida para que no
quede muy espeso el platillo.
Que mantenga
La cocinera sefialo dos aspectos positivos de la | su consistencia
crema: espesa base
1. Su espesor.
&) Pollo en 2. Susabor. Que mantenga
= salsa de | Por otro lado, coment6 que la crema es un poco | Su sabor
< champifio | blanca pero que esto no afectaria su decision Que e
« nes de compra. T
, ., aplicabilidad
Ademas, menciond que el espesor de la crema »
) e versatil  (para
permite no solo utilizarla en platos salados, .
. . cocina dulce y
sino también en algunos postres.
salada)
Que mantenga
su cremosidad
La joven gastronoma indico cuatro aspectos | Que mantenga
que le parecieron positivos de la crema: su consistencia
1. Sucremosidad y consistencia. espesa base
2. Su homogeneidad a comparacion de | Que se
algunas cremas de leche que suelen | mantenga  su
formar grumos de grasa durante el | homogeneidad
o Acompana almacenamiento. durante el
Z do de 3. Aroma con notas de coco que le activan | almacenamient
v pollo con la mente y que al cocinar desaparece. | O
« vegetales 4. Que no cambia el sabor del plato. Que mantenga

su sabor con
notas de coco

Que mantenga
aplicabilidad
versatil  (para
cocina dulce y
salada)
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La docente de gastronomia menciond cuatro
aspectos positivos de la crema:
1. Su olor delicado-fino.

Que mantenga
su olor
delicado

Que mantenga
su consistencia

2. El hech(? de que no se cortd a_l calentar. | espesa basey al
Pasta con 3. Su consistencia espesa al cocinar. calentar
o 4. FEl ligero sabor almendrado que posee.
A crema de , . . Que mantenga
.~ | Ademds, menciond que se siente el sabor a
< champifo . . su sabor
- lecitina de soya y percibe un toque de | ..
nes ligeramente
anacardos.
e , almendrado y
E indicé que podria reemplazar la crema de
con anacardos
leche por esta crema, pero que el envase
influye mucho en su percepcion del producto. Que tenga un
envase
atractivo e
informativo
Que mantenga
su color blanco
La cocinera sefialo aspectos positivos de la
crema: Que mantenga
Pollo con 1. El color blanco. su sabor
o champifio 2. Elsabor.
= nes 3. El olor que es un poco lacteo. Que mantenga
e Por otro lado, un aspecto negativo que noté fue | Su olor poco
« Guiso de | que: lacteo
lengua 1. La consistencia se pierde cuando se le | Que no se
adiciona ingredientes liquidos. aligere con
adicion de
ingredientes
liquidos
Que mantenga
La participante, quien cocina de forma | Su sabor suave
doméstica, indicd aspectos positivos de la
Que mantenga
crema. su olor
1. El sabor suave agradable
E_ Arroz con 2. Elolor agradable
4 choclo y 3. La consistencia espesa Que mgntenga
% perejil | Sin embargo, sefialé que al preparar el platillo | SU consistencia
se pudieron notar algunas texturas blancas de | €SP¢Sa base
la crema y eso con las cremas de leche no le
ocurria.
Que mantenga
,_] La cocinera sefiald dos aspectos positivos de la | su sabor
= Salsa crema:
o blanca 1. Su sabor parecido al de la nata. Que me}nteng'a
a su consistencia

2. Su consistencia espesa.

espesa base
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3. Su bajo contenido de grasa, ya que le
parecio ligera y facil de ingerir.

Que sea ligera
y facil de
ingerir

La cocinera indicoé un aspecto positivo de la
crema:
1. Su sabor tanto base (al des envasar)

Que mantenga
su sabor base

Que mantenga

S

que las cremas de leche que ha

el sabor que
z cizlr?li)?ffo como final (dent{*o del platillo).‘ | tiene 4 al
g nes Por otro lado, coment6 que la consistencia | cocinarse
preferiria que fuera un poco mas fluida, ya que Que tenga una
espes6 mucho en el platillo. TS e
més fluida al
calentar
Que mantenga
) ) i o su consistencia
La joven, quien cocina de forma doméstica, espesa base
destaco tres aspectos positivos de la crema:
1. Su consistencia cremosita y espesa. Que mantenga
O 2. Su color que tenia un buen aspecto. su cremosidad
i Ensalada 3. Su sabor, que le dio un toque especial
= de fideos al plato. Que il iz
- Sin embargo, comentd que preferiria que se le suicalorblanco
concentre un poquito mas el sabor lacteo. Y
que le parece que si es un producto versatil. Que mantenga
su sabor
especial
Que mantenga
la capacidad de
que el sabor y
La joven menciond tres aspectos positivos de | apariencia no
la crema: cambien al
1. Su sabor mas rico a comparacion de | estar  servido
algunas cremas de leche, que llega a | por largo
Pasta (la realzar el sabor del plato. tiempo
© crema se 2. Su estabilidad, ya que el mismo plato | Que mantenga
= la puso al elaborado con una mayonesa o crema | gy bajo
g final sin de leche tiende a cambiar de sabor y | contenido
cocinarla) aspecto muy rapido. graso
3. La menor cantidad de grasa que posee
a comparacion de otras cremas. Que su sabor
Sin embargo, comentd que preferiria que se le | €@ un. poco
potencie un poquito mas el sabor de la crema. | mas marcado
= Crema de | La joven, quien cocina de forma doméstica, | Que mantenga
S limoén para | destaco aspectos positivos de la crema: su consistencia
o panqueque 1. Su consistencia, la cual es mas espesa | espesa base
@
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Sopa
(crema de
papas con

carne)

probado, y que al calentarla le permitid
prescindir de maicena para espesarla.

2. Susabor sutil, que es agradable incluso
en su forma base, permitiéndole usarla
en preparaciones sin coccion, lo que
usualmente no considera hacer con las
cremas de leche.

3. La baja cantidad de grasa que tiene a
comparacion de la crema de leche
tradicional, lo que le parece bueno para
cuidar la salud.

Ademads, comentd que en el platillo que
realizd, la crema ayud¢ a realzar el sabor de la
carne. Sin embargo, menciond que el precio es
uno de los aspectos mas importantes que
influencian en su decisiéon de compra y que
este debe ser competitivo para llegar a
reemplazar la crema de leche por esta crema
culinaria.

Que mantenga
su capacidad
espesante

Que mantenga
su sabor sutil

Que mantenga
su bajo
contenido
graso

Que tenga un
precio
competitivo

4. EEM

Sopa (crema de vegetales)

La joven, quien cocina de forma doméstica,
destacd cuatro aspectos positivos de la crema:

1. Su color, ya que al ser blanco se nota
mas la presencia de un material
extrafio.

2. Suolor sutil.

3. Su consistencia que es ligera y no
pesada como las cremas de leche, lo
cual no cae pesado al estdbmago.

4. Su baja cantidad de lactosa debido a su
naturaleza, lo cual no le caus6 malestar
al ser intolerante a la lactosa.

Por otro lado, sefiald un aspecto que le pareciod
negativo:

1. El sabor muy marcado de leche en
polvo.

Finalmente, sefald que le pareceria excelente
que se utilice una menor cantidad de leche o
que esta se reemplace por leche deslactosada y
que no tendria problema en pagar un valor
adicional si es apto para personas intolerantes
a la lactosa.

Que mantenga
su color blanco

Que mantenga
su olor sutil

Que mantenga

B.M

45.

Crema de

pollo con

champino
nes

La participante, quien cocina de forma
doméstica, destacd dos aspectos positivos de la
crema:
1. Su olor suave que se percibe natural.
2. Susabor es como el de la nata que se le
pone al pan.

su textura
ligera

Que mantenga
su bajo
contenido
graso

Que mantenga
su bajo

contenido de
lactosa

Que mantenga
su olor suave y
natural

Que sea mas
cremosa
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Por otro lado, coment6 que siente que le falta
mas fuerza al producto, ya que sabe mas a
leche que a crema, y que preferiria que sepa
mas vegetal. Ademas, menciond que preferiria
que la consistencia sea un poco mas espesa.

Que sepa mas
vegetal

El cocinero sefial6 aspectos positivos de la

Que mantenga

crema fue bastante buena, pero le inquiet6 el
hecho de que, al dejar reposar el platillo por 10
minutos, la crema se tornd de un gris palido,
como si se hubiese oxidado, pero cambiando
solo en aspecto mas no en sabor.

Por ultimo, al darle la opcién de poderle
agregar algo a la crema, mencion6 que no fuera

crema: su olor
1. Su olor que practicamente era | imperceptible
imperceptible. Que mantenga
2. Su sabor, aunque si se sentia un poco | sy sabor
< Salsa con vegetal no le disgusto. vegetal
_ vino para 3. Su colqr blanco ‘ Que mantenga
S acompanar 4. Sensacion parecida a una crema de | gy color blanco
papas leche.
Por otro lado, coment6 que le gusta el perfil
sensorial de la crema y preferiria que no se le Que mantenga
cambie nada ni se le agregue ningun sabor | S¥ sabor neutro
adicional porque asi puede utilizarla a su gusto.
La chef mencioné dos aspectos positivos de la | QU€ mantenga
crema: su consistencia
1. Su consistencia espesa que le aporté | €SPesa base
mayor cuerpo al plato. . Que mantenga
© Salsa 2. Su sabor neutro, que le da libertad para | gy capacidad
‘34. bechamel jugar con lqs sabores y destacar | ggpesante
S aquellos principales.
Por otro lado, mencioné que sinti6 un sabor de | Que tenga
cereal semejante a arroz. Y que, aunque el | Mayor sabor
sabor estuvo agradable ella prefiere el sabor | lacteo
lacteo porque es a lo que esta acostumbrada.
La joven estudiante de gastronomia indic6 dos | Que mantenga
aspectos positivos de la crema: su olor no tan
1. Su olor no tan fuerte a comparacion de | fuerte a crema
una crema de leche. de leche
2. Su sabor, que tenia un toque dulce. Que mantenga
Por otro lado, menciond que, aunque le gusto | su sabor
A la consistencia espesa, preferiria que no fuera | sutilmente
A Quinoto tan cremosa, sino un poquito még lige?ra. dulce
" Ademas, comenté que su experiencia con la | Que mantenga
<

su consistencia
espesa base

Que su
consistencia se
aligere al
calentar
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mala idea que tenga un perfil especiado, con un
toque de orégano.

Que exista una
crema con un
perfil sensorial
especiado
(toque de
orégano)

La joven estudiante de gastronomia sefal6 tres

aspectos positivos de la crema:

3 Su consistencia espesa que considera que
para los postres ayudaria bastante.

4 Subrillo y textura.

5 Susabor, ya que no se sinti6 canson, pero

Que mantenga
su consistencia
espesa base

Que mantenga
su brillo

Que mantenga

2. Su brillo agradable y mas notorio que
en las cremas de leche que ha probado.

o Pasta con que debido a ello si tuvo que condimentar | gy textura

> champino mas la pasta.

g nes Por otro lado, menciono que su sabor se sintié | Que tenga un
insipido y le preocupa que si en algin | gaphor mas
momento desea obtener una consistencia mas | marcado
ligera en el platillo tenga que agregar aguay se
pierda el sabor, por ello ella preferiria que Que tenga una
tenga una consistencia mas fluida y con un | , e o
poco mas de sabor lacteo. it ik el

calentar
La joven estudiante de gastronomia sefial6 | Que mantenga
cuatro aspectos positivos de la crema: su textura

1. Su textura que era muy cremosita y | Cremosa
espesa, lo que ayudd a que el postre | Que mantenga
tuviera mayor consistencia. su consistencia

s 2. Su brillo que, era mucho mas notorio a | espesa base

9 Mousse de comparacion de otras cremas. Que mantenga

= limon 3. Su rendimiento, ya que con menos | su brillo

n producto tomo la textura esperada.

4. Su sabor neutro que, permitid que | Que mantenga
predominé el sabor del limon, por ello | su  capacidad
ella prefiere que su sabor se mantenga | espesante  sin
neutro. reduccion

considerable
La joven estudiante de gastronomia sefal¢ tres e mgntenga
”» su consistencia
O aspectos positivos de la crema:
: Tarta 1. Su consistencia, ya que se sentia | P oo s

Z. > Y q

= vasca bastante cremosita. Que mantenga

w

su  sensacion
cremosa

99




3. Su cantidad de grasa, ya que para la
preparacion que realizd es necesario
una cierta cantidad de grasa y esta
crema si cumplia, haciendo incluso que
quede mas esponjoso.

Por otro lado, menciond que, aunque le gusta
la crema si preferiria que tuviera un sabor mas
lacteo, ya que le sintio insipida.

Que mantenga
su porcentaje

de grasa

Que tenga
mayor  sabor
lacteo

La joven estudiante de gastronomia senal6 dos
aspectos positivos de la crema:
1. Su sabor agradable
2. Su  consistencia

contribuy6 a que el postre se infle sin

espesita  que

Que mantenga
su sabor
agradable

Que mantenga

@) ) su consistencia

= Cake de necesidad de uso de polvo de hornear o al calentar

o banana levadura.

‘0 Por otro lado, menciond que no le cambiaria | Que mantenga
nada a la crema y que, aunque quedo bien en | su funcion para
un plato dulce, no consideraria usarlo en un | esponjar cake
plato salado por su consistencia espesa.

Que mantenga
El joven estudiante de gastronomia sefialo 0 S
cinco aspectos positivos de la crema: Que no tenga

1. Su sabor neutro. olor fuerte

2. Su olor para nada fuerte.

3. Sucomposicién que, incluso le gustaria [ Que tenga
que tuviera mayor porcentaje de grasa | mayor  sabor
vegetal, ya que no le gusta el sabor | yegetal

2- Salsa de licteo. o Que mantenga

A 4. Su versatilidad para usarse tanto en

. verduras . su

@ platillos salados como dulces. aplicabilidad

5. Su ‘rendlmlento, ya que con poca | yersari] (para
cantidad obtuvo una buena | .o.ina dulce y
consistencia en su plato. salada)

Ademas, mencion6 que la crema se presto para
. . . Que mantenga
jugar con los sabores, pudiendo manipularla y su  capacidad
dejarla a su gusto. :
espesante  sin
reduccion
considerable
Que mantenga
o La participante, quien cocina de forma | gy textura
; Locro e ’ oo
< doméstica, destacod cuatro aspectos positivos | cremosa y
S de la crema: ligera

100




dulce
4. Su baja cantidad de lactosa debido a su
naturaleza.

Sopa 1. Su consistencia cremosita, que le hizo | Que mantenga
(crema de acuerdo a la crema comercial “EO” que | su sabor neutro
zanahoria) consumia.
2. El hecho de que a pesar de ser
cremosita, se sintid menos pesada que
una crema de leche, lo cual le parece | Que mantenga
que la convierte en una mejor opcién. | SU bajo
3. Su sabor neutro. contenido
4. La baja cantidad de grasa que tiene a | 8raso
comparacion de una crema de leche
tradicional, lo cual considera adecuado | Qu€ e
para cuidar la salud de ella y su familia. | Produzean
Por otro lado, comentd que la crema le agrada crimas con
tal cual como esta, pero si le pareceria (sia}fores
interesante que se desarrolle una linea de | d1erentes e
cremas con diferentes perfiles sensoriales que |ianovadores
faciliten la preparacion de sus comidas. Como | Que mantenga
el caso del producto “postre de tres leches” que | SU capamdgd
ella suele utilizar como base para su morocho. espesapte S
Ademas, senald que el precio y sabor van de la reduc;cmn
mano, pero que si estaria dispuesta a pagar un considerable
valor adicional por la crema, ya que tiene buen
rendimiento.
La chef menciond aspectos positivos de la | Que mantenga
crema: su consistencia
1. Su consistencia, que le dio cuerpo al | espesa base
Salsa para
plato.
o
- came 2. Su baja cantidad d I
S - Su baja cantidad de grasa, ya que le | Que mantenga
v hizo mas ligero a la salsa. su textura
ak Menestra Ademads, comentd que preferiria que tenga ligera
algun sabor porque le sintié muy insipida. Pero
le parece que si es una crema versatil para
usarse en cocina y reposteria.
La participante, quien cocina de forma | Que mantenga
doméstica, destaco cuatro aspectos positivos | SU olor suave
de la crema:
Que mantenga
Fresas con 1. Su olor suave. : E
. : su consistencia
o crema 2. Su consistencia espesa, que a pesar de e
S que no se batia, tomd el espesor Q 7
ue mantenga
. Pollo con deseado. &
2 -~ su sabor neutro
champifio 3. Su sabor neutro, ya que le parece
nes versatil para su uso en recetas de sal y

Que mantenga
su baja
cantidad de
lactosa
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Por otro lado, menciond que, aunque si
consideraria usar esta crema culinaria, no
reemplazaria el sabor lacteo de una crema de
leche.

Que tenga
mayor  sabor
lacteo

La participante, quien cocina de forma
doméstica, senald tres aspectos positivos de la
crema:

1. El hecho de que a comparacion de una
crema de leche que deja toda la base
grasosa en el platillo, esta no lo hizo.

2. Su rendimiento, ya que menciond que

Que mantenga
su cualidad de
tener menor
separacion de
grasa al cocinar

Que mantenga
su capacidad

artificiales intensos ni invasivos.

3. Su sabor equilibrado y neutro, que no
dej6 ningln residual desagradable.

4. Su rendimiento, ya que con una
cantidad moderada pudo cubrir y dar
consistencia al platillo.

Ademas, comenté que al platillo le aporto
cremosidad, mejor textura y homogeneidad,
dandole un resultado satisfactorio.

Locro de . b espesante  sin
papas no se requiere poner mucho para | 4 00ien
obtener la consistencia deseada en considerable
. platos salados o esponjosidad habitual
X Moro Que mantenga
v de un cupcake. .
h . ) su capacidad
e 3. Su consistencia que es parecida a un .
> Arroz con . para esponjar
queso crema ligero.
choclo ; . . ) cake
Ademas, mencion6 que, si el producto tuviera .
Cupcakes | ™ valor mayor al costo promedio de una Que mari enga
p crema de leche, igual lo compraria porque es ]SDH con.s1s';enc1a
un producto diferente. ase simiat a
Finalmente, recomendd que existan diferentes —meo0 CTCTNd
tamafios de presentacion (200 ml) porque no Que _ cxistan
suele usar mucha cantidad de crema en sus | fAmanos de
platos. presen~tac10n
pequetios (200
ml)
Que mantenga
La participante, quien cocina de forma | sy brillo
doméstica, sefald cuatro aspectos positivos de
la crema: Que mantenga
su textura
1. Suaspecto visual agradable y uniforme |_uniforme
(color, brillo y textura) que le | Que mantenga
generaron confianza, porque considera | su color blanco
que a través de dichos atributos se
. Que mantenga
[ puede notar la frescura y calidad del
X su olor no
v, Pasta a la producto. . .
. invasivo
o5 carbonara 2. Su olor suave y agradable, sin aromas
g Que mantenga

su sabor neutro
(equilibrado)

Que mantenga
su capacidad
espesante  sin
reduccion

considerable

Que mantenga
su cremosidad
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Por otro lado, recomienda que existan
diferentes tamafios de presentaciéon y con
informacion clara de sus usos culinarios en el
envase para orientar al consumidor.

Que  existan
varios tamanos
de presentacion

Que el envase
tenga
informacion
sobre usos del
producto

La participante, quien cocina de forma
doméstica, senald tres aspectos positivos de la
crema:
1. Su aspecto agradable.
2. Su consistencia, ya que no estaba ni
muy espesa ni muy aguada.

Que mantenga
su aspecto
general

Que mantenga
su consistencia
base

Que mantenga

= Crema de .
i 3. Su versatilidad. su sabor neutro
queso COM 1 p otro lado, menciond que no tenia ningdn
@ pollo L d 18 Que mantenga
olor en particular pero que era muy parecida a su olor neutro
una crema de leche en términos generales.
Finalmente, comentd que su experiencia con la
crema fue muy buena sensorialmente, pero que
en términos de funcionalidad no tanto, porque
se hicieron grumitos y parecia cortado.
Que mantenga
su aspecto
. . . uniforme
La participante, quien cocina de forma . y
. o, o\ blandito
doméstica, indico aspectos positivos de la
crema: Que 1matllalicenga
1. Su aspecto uniforme y blandito Su COT0r H1anco
2. Su color blanquecino Que mantenga
, 3. Suolor ligero su olor ligero
Tallarin
O con crema 4. Su sabor suave y agradable al paladar | Que mantenga
> de 5. Su consistencia fluida y cremosita que | su sabor suave
: . se sintio ligera y poco grasosa.
g champifio ) [1ECTa y poco g Que mantenga
6. Surendimiento su textura
nes o1
7. Su versatilidad cremosa
Ademas, menciono que si le sinti6 el sabor a Que mantenga
leche y que a los cinco integrantes de su familia | o, textura
les agrado el platillo con esta crema. ligera
Por otro lado, recomendd que el empaque sea T fenga
mas llamativo y con colores vivos.
empaque
llamativo y con
colores vivos
Suflé de , . | Que mantenga
= La chef y docente de gastronomia destacd Q £
. mote : . su sabor
) cinco aspectos positivos de la crema: . .
inespecifico
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Ganache
de
chocolate

1. Susabor, ya que le parecio ideal que no
fuera especifico, y que evitaba que tape
los otros sabores.

2. Su composicion, ya que al platillo le
aporto suavidad y esponjosidad.

3. Su consistencia espesa que le parecio
como una crema de leche y que
considera que es facil de agregar a
cualquier salsa, incluso de fruta.

4. Su sensacion en boca, ya que se sentia
muy sedosa.

5. Su baja cantidad de lactosa debido a su
naturaleza, ya que a su hija que es
bastante intolerante a la lactosa y no le
caus6 malestar.

Ademas, la chef comentd que al utilizar la
crema en su ganache obtuvo un mejor
resultado que cuando usa crema de leche,
haciendo que la consistencia sea mucho mas
firme y no chorreara.

También menciono que al probarla se sintio en
el retrogusto la grasita que se quedaba en el
paladar, pero que no le llegd a disgustar porque
después de un tiempo se iba la sensacion.

Por ultimo, recomend6 que no se le mueva el
espesor o la textura porque si quedard muy
liquida no le sirviera para espesar y prefiere
que las salsas tengan cuerpo.

Que mantenga
su funcién para
suavizar y
esponjar suflé

Que mantenga
su consistencia
espesa base

Que mantenga
su textura
sedosa

Que mantenga
su bajo
contenido de
lactosa

Que aporte una
consistencia
firme al platillo

Que se reduzca
la sensacion de
recubrimiento
graso en el
paladar

Que mantenga
su funcion
espesante

R.C

62.

Pasta con
champino
nes

La participante, quien cocina de forma
doméstica, menciono aspectos positivos de la
crema:
1. Suolor suave
2. Su sabor, ya que, aunque si hay una
diferencia perceptible con las cremas
de leche que ha probado, llegan a
parecerse.
Por otro lado, menciond que el espesor de la
crema le parecid6 muy aguado y recomendaria
que se le haga mas espesita.
Y finaliz6 diciendo que le parece una crema
versatil, para usar tanto en platillos salados
como en postres y que si reemplazaria la crema
de leche por esta crema culinaria.

Que mantenga
su olor suave

Que mantenga
su sabor

Que tenga una
consistencia
base mas
espesa

H.

63.

Salsa con
vino

El chef mencion6 que la crema se notaba
bastante blanco, con sabor mas vegetal y
sensacion de producto mas industrial. Ademas,

Que tenga un
color no tan
blanco
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Salsa agria | sefiald que, aunque sabia vegetal si se notd la
presencia de leche y la consistencia parecia a
un producto de “PR”.

Por otro lado, indic6 que la crema se cort6 con
el calor a los 60 °C y que al agregar limon
aparecieron unos puntitos morados que al
mezclar desaparecieron.

También coment6 que le gustaria que la crema T o
sea de confianza como la de la marca “NST”
. . , , | aparezcan
que sirve para caliente y frio. Y que no usaria uitlias
la crema en ninguna preparacion ya que, €s
. s morados al

mucho mejor la crema “NT”. .
agregar limon
Que tenga
aplicabilidad
versatil  (para
cocina salada y
dulce)

70

TOTAL

Anexo B. Instrumentos y recursos utilizados en prueba sensorial “home test”

Tabla B1.

Encuesta de reclutamiento de participantes

ESTUDIO DE MERCADO: COCINEROS DOMESTICOS Y PROFESIONALES DE LA ZONA URBANA DE
CUENCA

Estimado participante:

Somos estudiantes de la Universidad del Azuay y actualmente estamos realizando un estudio de mercado que forma parte de
nuestro trabajo de tesis. El mismo tiene como objetivo medir el grado de aceptacion de un nuevo ingrediente culinario que se
encuentra en etapa de desarrollo. Por tanto, hemos planteado la siguiente encuesta como herramienta de seleccion, la misma nos
ayudara a reclutar personas, con cierto perfil, para una etapa posterior del estudio.

Apreciamos mucho su apoyo y le aseguramos que la informacién recopilada en esta encuesta sera tratada con absoluta
confidencialidad, la misma sera utilizada netamente con fines académicos.

Instruccion: El cuestionario esta disefiado para durar 10 minutos maximo. Por favor lea minuciosamente cada pregunta y
responda con la mayor sinceridad posible.

Filtros
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1 (Usted est4 familiarizado con las pruebas sensoriales de productos alimenticios? No (FIN)
e Si
e No
2 (En los ultimos 6 meses, ha participado en alguna entrevista o encuesta para fines de investigacion de | Si (FIN)
mercado?
e Si
e No
3 (Cocinar es una actividad que usted realiza con regularidad? No (FIN)
e Si
e No
4 (Cuadl es el tipo de cocina que realiza? Cocina
doméstica
e  Cocina doméstica (en el hogar) (paso a 5)
e Cocina profesional (en el trabajo: con formacién académica)
e  Cocina por oficio (en el trabajo: sin formacion académica)
5 (Qué cargo principal ocupa en su trabajo?
o  Chef
e  Sous chef
e  Cocinero
e  Ayudante de cocina
e  Pastelero o panadero
e Otro
6 (Para la elaboracion de sus platillos, usted suele utilizar crema de leche? No (FIN)
e Si
e No

Datos demograficos
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7 (En qué parroquia se encuentra su domicilio?
e Bellavista
e  Cafaribamba
e Elbatan
e  Elsagrario
e  Elvecino
e  Gil Ramirez Dévalos
e  Huayna Cépac
e  Hermano Miguel
e  Monay
e  SanBlas
e  San Sebastian
e  Sucre
e  Totoracocha
e  Machangara
e  Turi
8 (Cual es su género?
e  Masculino
e  Femenino
e Otro
9 (Cual es su edad? Menos de 18
(FIN)
e  Menos de 18 afios
e  Entre 18-24 afios
e  Entre 25-34 afios
e  Entre 35-44 afios
e  Entre 45-54 afios
e  Entre 55-64 afios
e  Mas de 64 aflos
Motivacion de compra
10 | ¢(Usted al momento de comprar una crema de leche, toma en consideracion su funcionalidad? Si (paso a
(Ejemplo: si es especializada para cocinar, o si es multiuso: para cocina y reposteria) 12)

e Si
e No

Habitos de consumo

107




11| ;Con qué frecuencia utiliza en sus platillos cada una de las siguientes cremas? (paso a 13)
Siempre Casi Frecuentemente A veces Rara vez Nunca
siempre
(1 o mas (2-3vecesala | (2-4veces | (1vezal
veces al (4-6 veces semana) al mes) mes o
dia) ala menos)
semana)
Crema de
leche
Crema de
leche
deslactosada
Crema de
coco
Crema agria
12 | ¢Con qué frecuencia utiliza en sus platillos cada una de las siguientes cremas?
Siempre Casi Frecuentemente A veces Rara vez Nunca
siempre
(1 o més (2-3 veces a la (2-4 veces (1 vezal
veces al | (4-6 veces a semana) al mes) mes o
dia) la semana) menos)

Crema de
leche
tradicional

Crema de
leche para
cocinar

Crema de
leche
multiuso
(para cocina
y reposteria)

Crema de
leche
deslactosada

Crema de
€oCo

Crema agria
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13 | (Qué marca (s) de crema de leche utiliza para cocinar, aunque sea solo ocasionalmente?
e Alpina
e Andina
e  Floralp
e  Gloria
e Laholandesa
e Lalechera
e  Miraflores
e  Nutri
e  Parmalat
e Reycrema
e  San Miguel
e  Supermaxi
e Tri
e Vita
e Otra
14 | (Qué marca (s) de crema de leche utiliza con mayor frecuencia?
e  Gloria
e  Parmalat
e Tri
e  Miraflores
e Reycrema
e Nutri
e Lalechera
e Vita
e  Floralp
e  San Miguel
e Andina
e Laholandesa
e  Supermaxi
e Alpina
e Otra
Importancia y preferencia del producto
Nada
15 | ¢(Qué tan importante es para usted que se oferten nuevas alternativas de cremas culinarias en el mercado? importante
(FIN)
Tome en cuenta que, en sentido comercial, se considera “cremas culinarias” a todas aquellas que han sido
disefladas para mantenerse estables bajo condiciones de cocina: altas temperaturas o presencia de
ingredientes 4cidos.
(Ejemplo: crema de leche para cocinar, crema culinaria de coco, etc.)
e  Muy importante
e Algo importante
e  Neutral
e  Poco importante
e  Nada importante
Reclutamiento
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(Le interesaria formar parte de una prueba sensorial (home test) para evaluar una crema culinaria que podria
salir a la venta?

Este producto contiene lactosa y aditivos derivados de la soya. Al marcar “si”, usted declara que ha sido
informado(a) sobre los posibles alérgenos contenidos en el producto y afirma que estd de acuerdo en
participar de forma voluntaria en la prueba.

Si
e No

No (FIN)

17

jGracias por su apoyo!

Por favor, aytidenos con su nombre y nimero de contacto. En caso de ser seleccionado, nos comunicaremos
con usted para entregarle el producto.

Tabla B2.

Formato de hoja de informacion del proyecto de investigacion

HOJA DE INFORMACION DEL PROYECTO DE
INVESTIGACION

Titulo de la Investigacion: “Aplicacion de la metodologia QFD (Quality Function
Deployment) para el disefio de una crema culinaria marca nutri”

Nombre de los investigadores: Natalia Micaela Quiridumbay Picon; Daysi Estefania
Lojano Arias

Institucion: Universidad del Azuay

Introduccion

El proposito de esta hoja de informacion es brindar a los participantes de esta
investigacion una clara explicacion sobre la naturaleza de la misma, asi como el rol
que desempenara.

La presente investigacion es conducida por las estudiantes Micaela
Quiridumbay y Daysi Lojano, estudiantes de la carrera Ingenieria en Alimentos de la
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Universidad del Azuay, y dirigida por el director MSc. Geovanny Barrera docente de
la misma institucion.

Objetivo general

El objetivo general de esta investigacion es evaluar una crema culinaria, con
el fin de identificar su grado de aceptacion y posibles areas de mejora.

Metodologia

Durante la investigacion se le solicitara hacer una prueba en casa (home test)
de la muestra del producto, seguidamente se le pedira responder una breve encuesta
y entrevista que nos ayudard a conocer su opinion sobre el producto.

Si usted accede a participar en este estudio, debera utilizar la muestra del
producto “crema culinaria” para preparar algiin platillo de su eleccion. Después de
ello, se le pedira evaluar la percepcion sensorial que tuvo de esta por medio de una
ficha de evaluacion sensorial que mide atributos de aspecto, color, sabor,
consistencia y aceptacion general. De igual manera, se le pedira responder una
pequefia encuesta y entrevista con preguntas de aceptacion del producto, asi como
de opiniones y recomendaciones.

Informacion sobre el producto

Los ingredientes empleados para la elaboracion del producto “crema
culinaria”, se encuentran listados a continuacion:

Ingredientes/Componentes

Leche entera pasteurizada
Grasa vegetal
Maltodextrina

Lecitina de soya
Citrato

Carrageninas

Responsabilidades del participante

La primera parte de la investigacion consiste en que usted use el producto en
casa y responda la encuesta que se adjuntara a las indicaciones del test, el tiempo que
tarde esta primera fase dependera de usted, pero se le otorga un maximo de 7 dias
para completar la tarea. La segunda fase consiste en responder una entrevista, la
misma se llevara a cabo en su domicilio y durante la visita se retirard la encuesta
previamente llenada y el envase vacio del producto.
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Responsabilidad del investigador

A lo largo de toda la prueba, el investigador responsable estara pendiente a
responder cualquier duda o inquietud que le surjan sobre el proyecto. Ademas, para
la segunda fase de la investigacion, el mismo se contactara con usted para programar
la fecha de y hora de la entrevista.

Confidencialidad

Todos los datos personales recolectados que permitan identificarlo seran
manejados de forma confidencial, seran utilizados exclusivamente para el desarrollo
de la investigacion y permaneceran bajo reserva del investigador. Por ello, a modo
de evidenciar el trabajo realizado, inicamente se utilizardn sus iniciales en los
documentos del presente estudio.

Los datos recolectados en la encuesta y entrevista seran utilizados para
completar los objetivos de esta investigacion y seran incluidos de forma anénima en
nuestro proyecto de tesis, al cual la comunidad de la Universidad del Azuay tendra
acceso por medio de la biblioteca virtual de la Universidad.

Es importante mencionar que la entrevista serd registrada mediante grabacion
de audio, esto con el Unico propdsito de agilizar el proceso de recoleccion de
informacion y no perder detalles del mismo.

Suspension de la participacion en la investigacion

Tenga presente que los productos que usted va a probar son aptos para el
consumo humano y se han desarrollado garantizando su higiene e inocuidad. Pero si
durante el desarrollo de esta prueba usted llega a sentir cualquier incomodidad o
malestar fisico ocasionado por el producto, puede comentarle de inmediato al
responsable de la investigacion y suspender su participacion.

Consideraciones a su persona

Tenga presente que a lo largo de todo el estudio se va a respetar su bienestar,
reconocimiento, dignidad e integridad corporal con la finalidad de que no sufra ningin
dafio moral o psicologico.

Informacion de contacto:
Micaela Quiridumbay

Facultad de Ciencia y Tecnologia
Tel: XXXXXXXXXX

COITEO: e,
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Tabla B3.

Formato de declaracion de consentimiento informado para home test

DECLARACI(')N,DE CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA
PARTICIPACION EN PRUEBA SENSORIAL (HOME TEST)

Fecha: .........coooveii i,

Y0, ot de ........ afios de edad y con
niumerode cédula ...l

Declaro que he leido la hoja de informacidn del proyecto de investigacion y que
he recibido informacidén suficiente sobre la naturaleza del estudio, asi como sus
objetivos y rol que desempenaré.

Comprendo que mi participacion es completamente voluntaria y que puedo
retirarme del estudio en caso de que mi salud se vea comprometida.

Manifiesto que en este momento no estoy participando en otro proyecto de
investigacion, ni lo he hecho en los seis meses previos a la firma de este consentimiento
informado.

Confirmo que he sido informado (a) de que mis datos personales seran
manejados bajo absoluta confidencialidad y se mantendran bajo reserva del
investigador.

Tomando todo ello en consideracion, confirmo que estoy de acuerdo con todo
lo expuesto en la hoja de informacion del proyecto de investigacion y presto libremente
mi conformidad para participar en el proyecto de investigacion titulado “Aplicacion de
la metodologia QFD (Quality Function Deployment) para el disefio de una crema
culinaria marca nutri”.

Al firmar otorgo mi consentimiento para cubrir los objetivos especificados del
proyecto, sin renunciar a ninguno de mis derechos legales.
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Firma del participante Firma del investigador principal

Nombre: Nombre:
Cl: Cl:

Tabla B4.

i3

Recursos para la evaluacion sensorial del producto en modalidad “home test

UNIVERSIDAD DEL AZUAY
FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

HOME TEST: HOJA INFORMATIVA

Descripcion del producto a evaluar

La crema culinaria “nutri” es un ingrediente especializado para cocina, formulado como un sustituto a la
crema de leche. Se propone como una alternativa liviana, que gracias a su diseflo “listo para usarse” puede
ser aplicado de forma directa en preparaciones calientes o frias. Sus propiedades tecnoldgicas han sido
pensadas para mantener la estabilidad a altas temperaturas, cocciones prolongadas y evitar el corte en
combinacion con ingredientes acidos.

Nota: No esta disefiado para batirse.

Posibles usos

e Sopas
e Base de salsas
e Platillos salados en general
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Instrucciones para la evaluacion del producto

e Antes de utilizar el producto: lea minuciosamente todas las indicaciones presentadas en la ficha
de evaluacion sensorial, estas le detallardn el orden y los atributos que debera evaluar de la muestra.

e Al utilizar el producto: Agitelo bien antes de usar. Se recomienda no combinarlo con productos

lacteos, ya que uno de los objetivos principales de este andlisis es saber cuan a gusto se siente usted
con el sabor que ofrece la crema.

o Después de utilizar el producto: le pedimos conservar el envase, el mismo sera retirado en una
posterior visita.

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

El objetivo de esta evaluacion sensorial es medir el grado de aceptacion de la “crema culinaria”, tanto
como primera impresion (Al des envasar el producto) como después de su uso (una vez preparado el
platillo).

Por favor, como primer paso des envase el producto y califique del 1 al 9 cada uno de sus atributos
dispuestos en la seccion 1 de esta ficha, siendo 1 la calificacion més baja (me disgusta extremadamente) y
9 la calificacién mas alta (me gusta extremadamente).

Como segundo paso, preparare el platillo o receta de su eleccion, considerando la recomendacién de no
combinarlo con productos lacteos, y de igual manera, tras su degustacion califique del 1 al 9 cada uno de
los atributos dispuestos en la seccion 2 de esta ficha.

Nombre: Fecha:

Seccion 1. Evaluacion de la crema al des envasar

Escala hedonica

Atributo e disgusta . e disgusta . i me gusta e gusta e gusta
s et | MU | mridane | Vet | e | M| o | B e
Apariencia

color, bl 1 2 3 4 05 6 07 8 9
Olor 1 2 3 4 5 6 07 8 19
Sabor 1 2 3 4 5 6 my 08 09
Consistencia 1 2 3 4 05 6 07 08 9
s " 01 02 03 04 o5 06 07 8 19

Seccion 2. Evaluacion de los atributos que la crema aporto al plato
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Escala heddonica

Atributo | Meosen | Medisgusta | MESUESS | Medisgusta | N NCEST Megusta | VOSSR Megusta | MeER
S ate mucho nte ligeramente disgusta ligeramente ate mucho ente

Apariencia

coton, bl 01 02 03 04 05 06 07 08 09

Olor 1 02 3 04 05 6 07 08 09

Sabor 1 02 03 04 05 6 07 08 9

Consistencia 1 02 3 04 5 6 07 8 09

o m) 02 03 04 o5 06 07 08 9

ENCUESTA SOBRE SATISFACCION DEL PRODUCTO

Se solicita amablemente responder con sinceridad a las siguientes preguntas, puesto que los datos
recopilados en esta encuesta serdn tomados como base de estudio para nuestro trabajo de tesis.

Nuevamente, muchas gracias por su participacion. Valoramos mucho su opinion.

Numero de participante:

1 (El producto le resulto facil de usar?

Muy fécil de usar

Relativamente facil de usar
Ni facil ni dificil de usar

No muy facil de usar

Muy dificil de usar

2 (Compraria el producto si saliera al mercado?

Sin duda lo compraria

Probablemente lo compraria
Indeciso

Probablemente no lo compraria
Sin duda No lo compraria
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(Recomendaria este producto?

Sin duda lo haria
Probablemente lo haria
Indeciso

Probablemente no lo haria
Sin duda no lo haria

Tabla BS.

Formato de entrevista para etapa final de “home test”

UNIVERSIDAD DEL AZUAY
FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

FORMATO DE ENTREVISTA PARA
HOME TEST

Estimado participante:

Se le agradece su disposicion a responder la siguiente entrevista, la misma nos permitira
conocer su percepcion sobre el producto, y posibles areas de mejora.

Instruccién: La entrevista consta de cinco preguntas. Por favor, responda cada una de ellas
segln su experiencia con el producto evaluado.

Numero de participante:

En base a sus respuestas de la seccion 1 de la “ficha de evaluacion sensorial”, ;Nos puede
explicar un poco la razon por la que calificé de esa forma cada uno de los atributos?

e Aspecto:
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e Sabor:

(Qué tipo de platillo realizd y que le pareci6 el resultado obtenido al usar la crema
culinaria?

e Perfil sensorial

e Rendimiento
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(Reemplazaria el uso de la crema de leche por la crema culinaria que evalu¢?

iMuchas gracias por su apoyo!

Anexo C. Instrumento para técnica “focus group”

Tabla Cl1.

Formato de ficha de evaluacion de crema competidora

FICHA DE EVALUACION DE CREMA COMPETIDORA

El objetivo de esta evaluacion es medir el grado de aceptacion de la crema culinaria “M.M” en comparacion
con la crema evaluada previamente “crema culinaria nutri”. Para garantizar una comparacioén adecuada
entre ambos productos, se solicita que el platillo sea preparado bajo las mismas condiciones utilizadas en
la evaluacién anterior.

Prepare el mismo platillo o receta utilizado en la evaluacion anterior. Una vez preparado el platillo, evalte
el desempefio funcional y el perfil sensorial de la crema en la preparacion, calificando del 1 al 9 cada uno
de los aspectos y atributos indicados en las secciones 1y 2.

Nombre: Fecha:

Tipo de preparacion realizada:

L] Sopa

L] Salsa

] Crema base

L] Pasta

U Otra:

Tiempo de coccion aproximado: min

Temperatura de uso:
Ll Fria L] Tibia L1 Caliente

Otros ingredientes utilizados (opcional):

Seccion 1. Evaluacion funcional de la crema “M.M”
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Escala hedonica

Atributo x:s;:ﬁ:?:l Me disgusta Ixyed‘eiisagdl;s;?e Me disgusta Ni I:ien%:ma 'Me gusta mglflif:;;?ne Me gusta exl:/{zlil;iit:m
S ente mucho nte ligeramente disgusta ligeramente nte mucho ente
Facilidad de
LA | my) 03 04 Os 06 07 08 9
receta
Estabilidad
durante la 1 12 13 (14 15 16 17 18 19
coccion
Comporta
miento  al 1 12 13 (14 5 16 7 18 19
calentarse
Viscosidad
aportada  al 11 12 13 (14 15 16 7 18 19
palto
Aceptacion
sonmral 01 02 03 4 05 06 07 8 [19
Seccion 2. Evaluacion sensorial del plato final con la crema de la marca “M.M”
Escala hedonica

Atributo Me disgusta ¢ disousta Me disgusta ¢ disousta Ni m.e gusta ¢ ousta Me gusta e ousta Me gusta
s extrelll:taedame M n:juc?m t mode{:‘::}dame ll\i/lgefalﬁen:e d:lslg r:seta lig:ragme;te model:-:;dame Mmugch(: extreel:taedam
Apariencia

11 12 13 14 15 16 17 18 19
(color,brillo)
Aroma | 12 03 4 05 6 7 8 9
Sabor 1 12 3 4 05 6 7 8 9
Consistencia 01 12 03 4 05 6 7 8 9
Aceptaciéon
seneral 01 02 03 4 05 6 07 8 19

Firma del participante

Firma del responsable
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Nombre: Nombre:

C.I: C.I:

Anexo D. Evidencias fotograficas

Figura D1. Evidencia Home Test

Figura D2. Evidencia Home Test
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Figura D3. Evidencia Home Test

Figura DS. Evidencia Home Test
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Figura D6. Evidencia Home Test

Figura D7. Evidencia Home Test
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Figura D8. Evidencia Home Test
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Figura D10. Evidencia Home Test

[
Bingy,
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Figura D12. Evidencia Home Test
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Figura D13. Evidencia Home Test

Figura D14. Evidencia Home Test

Figura D1S5. Evidencia Home Test
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Figura D16. Evidencia Home Test

Figura D17. Evidencia Home Test
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Figura D18. Evidencia Home Test

Figura D19. Evidencia Home Test
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Figura D20. Evidencia Home Test

Figura D21. Evidencia Focus group
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Figura D22. Evidencia Focus group

Figura D23. Evidencia Focus group
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