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RESUMEN

Este articulo tuvo como proposito evaluar las persecuciones sensoriales del yogurt natural de diferentes
marcas (tony, chiveria, kiosko y laiteri), se evalu6 la aceptacion del producto a través del analisis
sensorial (Olor, Sabor, Amargor, Acidez y textura). El objetivo, es el estudio de la calidad sensorial e
diferencias caracteristicas y diferenciar marcas a la ciega. Las preferencias de los catadores en relacion
a la caracteristica sensoriales y determinar si existe una significativas en la percepcion sensorial entre
las diferentes marcas de los yogures en diferentes marcas, que estdn ofertado en el mercado para el
consumo humano de acuerdo a la norma INEN 2395; esta normativa nos da mucha referencia. La
informacién proporcionada resultante fue estudiada por el programa estadistico SPSS con el modelo de
Friedman con una significancia al 95% y para la comparacion de muestras se utilizo la prueba de rangos
con signos wilcoxon mediante el cual se retiene la hipotesis nula. Mediante estas persecuciones sensorial
del yogur natural se encontrd que los panelistas mostraron una aceptacion en cuanto al color, textura,
amargor, olor y acidez por lo que se concluye que el yogur natural de la marca tony y laiteri pueden ser

mejor utilizado en la comercializacion del mercado.
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Sensory Evaluations to Determine the Acceptability of Yogurts in Different
Brands

ABSTRACT

The purpose of this article was to evaluate the sensory persecution of natural yogurt of different brands
(tony, chiveria, kiosko and laiteri), the acceptance of the product was evaluated through sensory analysis
(odor, flavor, bitterness, acidity and texture). The objective of the study is the difference of the sensory
characteristics of yogurts in different brands, which are offered in the market for human consumption
according to the INEN 2395 standard; this standard gives us a lot of reference. The resulting information
provided was studied by the SPSS statistical program with the Friedman model with a significance at
95% and for the comparison of samples, the Wilcoxon signed rank test was used. Through this sensory
evaluation of natural yogurt, it was found that the panelists showed acceptance in terms of color, texture,
bitterness, odor and acidity, so it is concluded that natural yogurt of the tony and laiteri brand can be

better used in the marketing of the market.
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INTRODUCCION

Segun la legislacion actual se entiende por “yogur natural” al producto de leche coagulada obtenida por
la fermentacion lactica mediante accion de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus
(Babio, N., Mena, G., y Salas, J., 2017), a partir de la leche pasteurizada, leche concentrada pasteurizada,
leche total o parcialmente desnatada pasteurizada, leche entera en polvo, leche semidesnatada o
desnatada, leche convertida en suero en polvo, la leche es una proteina y otros productos procedentes
del fraccionamiento de la leche (FEN, 2020). Esto le da al yogur su sabor acido caracteristico y su
textura cremosa, el yogurt natural es un alimento muy saludable y nutritive es una Buena Fuente de
proteinas, calcio, fésforo, magnesio, zinc y vitaminas del grupo B (Parra, R., 2020).

También contiene prebidticos, que son bacterias beneficiosas para la salud intestinal, el yogurt natural
se puede consumir solo o acompafiado de otros alimentos, como frutas, cereales o granola. También se
puede utilizar como ingrediente en diferentes recetas, como batidos, helados o pasteles.

Evaluar la calidad sensorial del yogurt en diferentes marcas, e identificar las preferencias de los
catadores en relacion a la caracteristica sensoriales y determinar si existe una significativas en la
percepcion sensorial entre las diferentes marcas de yogur.

El problema del yogurt natural para un panelista de manera sensorial podria ser la falta de diversidad de
sabores y texturas en el mercado actual de los yogures naturales. Algunos consumidores podrian percibir
que la oferta de yogures naturales es limitada en cuanto a opciones sensoriales interesantes que estimulen
sus sentidos y los inviten a disfrutar de una experiencia sensorial mas enriquecedora.

Comparacion de la calidad sensorial: Segin (Pasas, C., 2019), Permite evaluar y comparar la calidad
sensorial de yogures naturales de distintas marcas, lo que puede ser util para los consumidores y para la
industria alimentaria en general.

Identificacion de preferencias del consumidor: Ayuda a identificar las preferencias de los
consumidores en cuanto a atributos sensoriales como sabor, textura, aroma, y apariencia, lo que puede
orientar a las marcas en la mejora de sus productos.

Mejora continua: Proporciona informacion valiosa para las marcas sobre como mejorar la formulacion

y el proceso de produccion de sus yogures naturales, con el objetivo de satisfacer las expectativas del

consumidor.




Diferenciacion en el mercado: Permite a las marcas destacar y diferenciarse en un mercado competitivo
al conocer y resaltar las fortalezas sensoriales de sus productos en comparacion con la competencia.
MATERIALES Y METODOS

El estudio se llevo a cabo en la sala de captacion de la carrera de Agroindustria en la Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi **Manuel Félix Lopez™

Iustracion 1: Sala de captacion de la ESPAM - Agroindustria

Validacion de panelistas en pruebas sensoriales: Mediante el estudio sensorial de las diferentes
muestras de yogures se llevdo a cabo con un dia de encuesta a panelistas de la Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi — Manuel Félix Lopez, a quienes se realizé una validacion con el
objetivo de garantizar que sus juicios sean homogéneos y reproducibles en tiempo y espacio (NTE INEN
1334-1, 2011)

Estas pruebas se realizaron en una seccion semanal y reproducibles de media hora; esta seccion se realizo
(9:30 am a 10:00 am) en la sala de captacion de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi,
ingenieros que son especializados en el area de captacion de productos Lacteos. Segun lo recomendado
por la NTE INEN-ISO 6658:2005 (UNE-EN ISO 11136, 2019)

En cada una de las secciones se presentaron cuatro muestras de diferentes marcas (Tony, Laiteri, Kiosko
y Chiveria), provenientes de diferentes lotes. Al evaluar las pruebas sensoriales esta fue realizadas a
ciegas para que el catador no se vea influenciado por la procedencia de los productos (ISO 8586, 2023).

Los resultados se lo realizaron mediante Friedman, con niveles de significancia del 95% y pruebas de

rangos con signos de wilcoxon con el programa estadisticos del SPSS.




Pruebas descriptivas: para estos analisis se presentaron muestras diferentes a cada catador; lo cual se
le pidi6 evaluar por orden: 1: Fase visual, 2: Fase olfativa y 3: fase gustativa. Para esta evaluacion se
utiliz6 una escala estructural de 5 puntos. (ver tabla.1); a los datos obtenidos se le aplico un analisis de
varianza para determinar si existe una diferencia significativa en algin de los parametros entre las
muestras analizadas.

Tabla 1: Escala hedonica de la prueba sensorial de los diferentes tipos de yogures

Puntaje Escala de medicion
5 Me gusta mucho
4 Me gusta moderadamente
3 Ni me gusta ni me disgusta
2 No me gusta
1 Me disgusta
RESULTADOS Y DISCUSION

En las siguientes tablas se representan los resultados de las persecuciones sensoriales de preferencias a
cada panelista. Por ello, se observan las variables de cada atributo sensoriales que afectan en los gustos
de los consumidores, con un grado de aceptabilidad.

Figure 2: Prueba de Hipotesis
Resumen de prueba de hipotesis

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision

Anilisis de
varianza de dos

Las distribuciones de muestras, : Fetener la
1 textura, olor, amargor, acidez and ElssFﬁg:j;r?Qr%US 084  hipdtesis
apariencia son las mismas. nula.

para muestras
relacionadas

Se muestran significaciones asintaticas. El nivel de significacion es de 05

En la figura N° 2 se muestra que, en el resumen de pruebas de hipotesis, que las distribuciones de las
muestras de textura, olor, amargor, acidez y apariencia son las mismas, pero para el analisis de varianza
de dos vias por rangos de Friedman para muestras relacionadas retenidas las hipdtesis porque es mayor

que la significancia y por esto no se realizan multiples comparaciones porque la prueba global ha

retenido la hipdtesis nula de ninguna diferencia.




Table 2: Pruebas de rangos con signos de Wilcoxon para olor

Estadisticos de pruebaa

kiosko - laiteri -

chiveria - tony  kiosko - tony  laiteri - tony chiveria chiveria laiteri - kiosko
z 1,414 22,4128 -2,058" -1,628° -1,730" -828°
Sig. asintotica(bilateral) A57 016 040 103 084 408

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon
. Se basa enrangos negativos.

c. Se basa enrangos positivos.

En la tabla N° 2 se consiguid ver los resultados de significancia de olor para las diferentes muestras de
yogures que analizaron los catadores, mediante el cual se pudo observar que las muestras de kiosko —
tony cumplen con una alta significancia mientas que para laiteri — tony se cumple una significancia
normal y se puede observar que para chiveria — tony, kiosko — chiveria y laiteri — kiosko no cumplen
una significancia para la media de pruebas de rangos con signos de Wilcoxon.

Segun (Avalos Carlos, Daza Jean, Delfin Luis y Gamboa Juan, 2022), mencionan que la aceptabilidad
de los diferentes yogures, los panelistas tienen diferentes preferencias. Por otra parte (Alcivar, C., 2020),
dice que el olor es caracteristico del yogur natural por los panelistas que estan entrenados que desarrollan
la encuesta gustativa, olfativa y visual de los atributos de la calidad sin embargo se tiene en
consideracion los diferentes gustos de los panelistas. Mientras tanto nosotros suponemos que cada
persona va a tener su preferencia distinta lo cual permite que su clasificacion se vea diferenciada al
momento de sacar la significancia que se va a ver muy afectada, es decir que varian el resultado.

Tabla 3: Pruebas de rangos con signos de Wilcoxon para textura

Estadisticos de ;:lrut=.-t:|a1a

kiosko - laiteri -
chiveria - tony  kiosko - tony  laiteri - tony chiveria chiveria laiteri - Kiosko
z -1,000" -1,8418 -632° -1,930" .0on® -1,492¢4
Sig. asintdticalhilateral) 317 66 527 054 1,000 136

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon
h. 5e hasa enrangos negativos.
t.La suma de rangos negativos es igual a la suma de rangos positivos.

d Se basaenrangos positivos.

En la tabla N° 3 se consigui6 ver los resultados de significancia de textura para las diferentes muestras

de yogures que analizaron los catadores, mediante el cual se pudo observar que las muestras de kiosko

— chiveria cumplen con significancia mientas que para chiveria — tony, kiosko — tony, laiteri — tony,




laiteri — chiveria y laiteri — kiosko no cumplen con la significancia porque es mayor a 0,05 para la media
de pruebas de rangos con signos de Wilcoxon.

Segun estudios recientes (Martinez, et al., 2020), la textura del yogurt natural es un aspecto crucial que
influye en la percepcion del consumidor. La consistencia cremosa y suave del yogurt natural se ha
asociado con una mayor aceptacion por parte de los consumidores, ya que una textura homogénea y
agradable al paladar se considera un indicador de calidad. Por lo tanto, la textura del yogurt natural juega
un papel importante en la experiencia sensorial y en la preferencia de los consumidores, mientas que
nosotros suponemos que el yogur natural es suave, cremoso y muy agradable al paladar; el yogur natural
kiosko y chiveria son mas buenos para los panelistas.

Tabla 4: Pruebas de rangos con signos de Wilcoxon para apariencia

Estadisticos de ;:truet:laa

kiosko - laiteri -
chiveria-tony  kiosko -tony  laiteri - tony chiveria chiveria laiteri - kinsko
z - 4258 -1,833° - 408" -1 508" -175° -1,186°
Sig. asintatica(bilateral) 671 053 G683 132 861 236

a. Prueha de rangos con signo de Wilcoxon
h. Se hasa enrangos negativos.

c. Se basa enrangos positivos.

En la tabla N° 4 se consigui6 ver los resultados de significancia de la apariencia para las diferentes
muestras de yogures que analizaron los catadores, mediante el cual se pudo observar que las muestras
de kiosko — tony cumplen con una significancia mientas que para chiveria — tony, laiteri — toni, kiosko
— chiveria, laiteri — chiveria y laiteri - kiosko no cumplen con la significancia para la media de pruebas
de rangos con signos de Wilcoxon

La apariencia del yogurt natural es fundamental, ya que influye en la percepcion del consumidor. Segiin
un estudio realizado por (Reyes J. ; Ludena F., 2020), el yogurt natural suele presentar un color blanco
cremoso y una textura suave y homogénea. Esta apariencia atractiva, junto con su frescura, puede ser
un factor determinante en la eleccion del producto por parte de los consumidores. Mientras tanto

nosotros, decimos que, la apariencia es necesaria en el momento de disgustar el yogurt natural, de eso

depende que el consumidor de su puntuacion para adquirir el producto.




Tabla 5: Pruebas de rangos con signos de Wilcoxon para acidez

Estadisticos de |::|ru1=.hl'.|a\a

kiosko - laiteri -
chiveria - tony  kiosko -tony  laiteri - tony chiveria chiveria laiteri - kinsko
z -,087" -2,585° -1,469° -2,889° -1,8611° -1,387°
Sig. asintdticalbilateral) 531 010 142 004 107 165

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon
b. Se basa enrangos negativos.

c. 5e hasa enrangos positivos.

En la tabla N° 5 se consiguid ver los resultados de significancia de acidez para las diferentes muestras
de yogures que analizaron los catadores, mediante el cual se pudo observar que las muestras de kiosko
— tony y Kiosko — chiveria cumplen con una alta significancia mientas que para chiveria — tony, laiteri
— tony, laiteri — chiveria y laiteri — kiosko o cumplen una significancia para la media de pruebas de
rangos con signos de Wilcoxon.

Segun (Canchohuaman, H., y Ladera, J., 2017), menciona que la acidez es una participacion de suma
jerarquia debido a que es un indicador de los microorganismos que pueden estar en asistentes y
desenvolver en el alimento, mientras que nosotros manifestamos que la acidez hace perdurar el yogur
dandole una mejor vida util manteniendo vivos a los microorganismos.

Tabla 6: Pruebas de rangos con signos de Wilcoxon para amargor

Estadisticos de ;:lru1=.~l::|aﬂ

kinsko - laiteri -
chiveria-tony  kiosko-tony  |aiteri - tany chiveria chiveria laiteri - kiosko
z -333t -2 6258 -1,880° 27148 .2,197° . 862"
Sig. asintdtica(bilateral) 739 008 048 007 028 389

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon
b. Se hasa enrangos positivos.

c. Se basa enrangos negativos.

En la tabla N° 6 se consigui6 ver los resultados de significancia de amargor para las diferentes muestras
de yogures que analizaron los catadores, mediante el cual se pudo observar que las muestras de kiosko
— tony, kiosko — chiveria y laiteri — chiveria cumplen con una alta significancia mientas que para laiteri
— tony se cumple una significancia normal y se puede observar que para chiveria — tony, y laiteri —
kiosko no cumplen una significancia para la media de pruebas de rangos con signos de Wilcoxon.

El yogurt natural puede tener un ligero amargor que varia segun la marca y el proceso de fermentacion.

Seglin un estudio de (Garcia, C., 2018), el amargor en el yogurt natural puede estar relacionado con la




presencia de ciertas bacterias acido lacticas durante la fermentacion. Este sabor ligeramente amargo es
caracteristico del yogurt natural y puede ser percibido de manera diferente por los consumidores,
contribuyendo a la complejidad de su perfil de sabor.

Tabla 7: Pruebas de rangos con signos de Wilcoxon para variables de las muestras

Estadisticos de prus.'haa

apariencia-  amargor- apariencia- amargor- acidez- amargar- acidez- acidez-
tatura- olor olor olor atidez- olor feiura textura tedura apariencia apariencia amargar

z T 53 N ITREY I P 88 1.907° Nl 207 204°
Sig. asintdtica(oilateral) 743 3 67 066 H Bt iy 3] 06 il
3. Prugha de ranqos con signa dz Wilcoxan

. 52 hasa enranqos positivas.
¢ 58 hasa en rangos negativos.

En la tabla N° 7 se consigui6 ver los resultados de significancia de las variables para las diferentes
muestras de yogures que analizaron los catadores, mediante el cual se pudo observar que las variables
acidez — apariencia y acidez — amargor cumplen con una alta significancia mientas que para acidez -
textura se cumple una significancia normal y se puede observar que para textura — olor, apariencia —
olor, amargor — olor, acidez — olor, apariencia — textura, amargor — textura y amargor — apariencia no
cumplen una significancia para la media de pruebas de rangos con signos de Wilcoxon.
CONCLUSIONES

De todas las marcas de yogures, la mas aceptada sensorialmente y de mayor aceptabilidad fueron las
marcas de tony y kiosko, la prueba orientadas al consumidor y las herramientas afines son un recurso
que tienen un papel muy importante con el éxito del desarrollo e investigacion cuando se quiere
introducir una nueva aceptabilidad en el producto para el mercado; a través de las diferentes preferencias
y pruebas de aceptacion a los panelistas en yogures con sabor natural de cuatro marcas diferentes (tony,
kiosko, laiteri y chiveria ) se logr6 conocer las preferencias de consumo.

Seglin las encuestas de consumo, el yogur de mayor aceptabilidad es de la marca tony y laiteri y el que
tiene la mayor participacion o influencia en los individuos en el andlisis sensorial es de la marca laiteri.
Las caracteristicas sensoriales de mayor influencia, son la acidez y el amargor.

Hubo muchos panelistas que supieron manifestarnos que el yogur de la marca kiosko tienen un sabor

mas a quesos y de la marca chiveria son muy ricos, pero al final tienen un sabor a detergentes.
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