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RESUMEN 

La primera impresión en los consumidores es el empaque del producto, a través de las 

características extrínsecas los consumidores generan expectativas que influyen en la 

evaluación del producto que determina la probabilidad de compra. Por lo tanto, el objetivo 

de este estudio fue determinar la incidencia del empaque en la calidad organoléptica de 

cuatro marcas de chocolates que son producidos en la región Amazonas, bajo tres fases 

(i) condición de empaque, donde se estudió el efecto de las características del empaque 

en la percepción visual del consumidor sin probar el chocolate, (ii) condición ciega sin 

empaque, en el que se determinó la calidad organoléptica de cada chocolate mediante el 

índice de calidad sensorial, (iii) y la condición informada, evaluó el efecto combinado 

(primera y segunda fase) determinando el nivel de satisfacción, gustos y preferencias para 

finalmente medir el grado de incidencia el diseño del empaque de los chocolates sobre la 

calidad organoléptica en las cuatro marcas mediante el Coeficiente de Correlación de 

Spearman. El grado de incidencia entre el diseño y la calidad organoléptica con mayor 

significancia fue en el chocolate Palerca en los factores de; innovación en la forma del 

empaque y el aroma del chocolate (r= 0,6503), calidez en el color con respecto al sabor 

del chocolate (r= 0,6289), y el factor de calidad en función al color y el aroma del 

chocolate (r= 0,6163). 

Palabras claves: Chocolate, Empaque, Análisis Sensorial. 
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ABSTRAC 

The first impression on consumers is the packaging of the product, through the extrinsic 

characteristics consumers generate expectations that influence the evaluation of the 

product that determines the probability of purchase. Therefore, the objective of this study 

was to determine the incidence of packaging on the organoleptic quality of four brands 

of chocolates that are produced in the Amazon region, under three phases (i) packaging 

condition, where the effect of packaging characteristics on the visual perception of the 

consumer without tasting the chocolate was studied, (ii) blind condition without 

packaging, in which the organoleptic quality of each chocolate was determined using the 

sensory quality index, (iii) and the reported condition, evaluated the combined effect (first 

and second phase) determining the level of satisfaction, tastes and preferences to finally 

measure the degree of incidence of the packaging design of the chocolates on the 

organoleptic quality in the four brands using Spearman's Correlation Coefficient. The 

degree of incidence between the design and the organoleptic quality with the highest 

significance was in the Palerca chocolate in the factors of; innovation in the shape of the 

packaging and the aroma of the chocolate (r= 0.6503), warmth in the color with respect 

to the flavor of the chocolate (r= 0.6289), and the quality factor in function of the color 

and aroma of the chocolate (r= 0.6163). 

Keywords: Chocolate, Packaging, Sensory Analysis. 
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I. INTRODUCCIÓN 

El empaque se constituye como un instrumento complejo, que además de contener, 

preservar y proteger el producto, cumple la función de informar al consumidor  

(Ciravegna, 2017); la estructura de sus elementos gráficos y sus componentes 

icónicos, verbales y morfológicos generan señales que se procesan a través de 

mecanismos cognitivos y psicológicos (Cardello, 2007). 

 

Descifrar la elección del consumidor es evaluar y medir las conceptualizaciones 

que atribuye al producto, ya sean favorables o desfavorables (Thomson et al., 2010);  

El valor estético y simbólico para los consumidores parte de la apariencia de un 

producto (Fernández & Bonillo, 2009); es por eso que el envase del producto tiene 

un papel importante en la industria alimentaria, dado que su rol no es sólo llamar la 

atención sino generar expectativas sensoriales (Gunaratne et al., 2019). 

 

En la generación de expectativas sensoriales intervienen dos tipos de estímulos; los 

externos, que son aquellas sensaciones percibidas por los sentidos; y los internos, 

que derivan de las experiencias, motivaciones y condiciones genéticas del 

consumidor (Ng et al., 2013), la combinación de estos estímulos da origen a la 

percepción, el que condiciona no sólo la visión que tiene una persona, sino también 

su comportamiento y aprendizaje (Baptista et al., 2010). 

  

Del mismo modo, las percepciones también constituyen las creencias previas al 

juicio sobre el producto en base al conocimiento y los recuerdos (Okamoto & Dan, 

2013); el acto de rechazo hacia un producto puede ocurrir cuando no se cumplen 

las expectativas del consumidor (Deliza & Macfie, 1996), y si, por el contrario, la 

percepción sensorial cumple con las expectativas del consumidor, es probable que 

se repita la compra del producto (Paul et al., 2009). 

 

Asimismo, el color del empaque también se convierte en un componente importante 

para transmitir mensajes al consumidor en cuanto a la calidad y el precio  

(Kuvykaite et al., 2009); por ejemplo, algunas investigaciones demostraron que el 

color negro se relaciona con el lujo y el color verde con productos orgánicos y 

ecológicos (Gómez et al., 2015); es por eso que, Goldberg et al. (1999) indican que, 
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si hay mayor prioridad en la complementación del color en el desarrollo del 

producto, mayor será su capacidad de llamar la atención en el consumidor. 

 

De forma similar, el efecto de las imágenes del empaque tiene mayor influencia en 

la evaluación del producto, incluso más que otros elementos como el tamaño (Luis 

Méndez et al., 2011), convirtiéndole en un elemento de mayor impacto en las 

respuestas emocionales de los consumidores (Bech-Larsen & Grunert, 2003), 

además de esto, Kauppinen (2010) afirma que las imágenes de los envases generan 

mayores respuestas positivas de los consumidores, creando reacciones 

inconscientes hacia el envase y generando creencias sobre las características 

sensoriales de la marca. 

 

Por otro lado, ¿realmente el empaque denota calidad del producto? Pedraza, afirma 

que el primer efecto que genera el empaque en los consumidores es el mensaje de 

calidad antes de probar el producto (Pedraza, 2021), interpretar este valor de calidad 

y aceptabilidad, que son apreciados por los sentidos, conlleva a un proceso de 

análisis sensorial (Rodríguez et al., 2015), esta herramienta es imprescindible para 

obtener información sobre los aspectos o atributos que determinan la calidad de un 

producto, sin minimizar la percepción de calidad desde el punto de vista del 

consumidor (Lavelli et al., 2006).  

 

Bajo este contexto, y siguiendo a  Paul et al., (2009), el analizar las emociones 

sensoriales resulta importante para posicionar productos en el mercado, además 

(Spinelli et al., 2014)  afirman que el análisis del empaque puede influir en las 

expectativas y respuestas emocionales de los consumidores. Los objetivos del 

estudio fueron (i) describir las características principales del empaque, (ii) medir el 

nivel de la calidad organoléptica del producto, (iii) medir el grado de correlación 

que existe entre el empaque y la calidad organoléptica, y (iv) determinar el nivel de 

incidencia del empaque sobre la calidad organoléptica. Este estudio puede apoyar 

el desarrollo de la cadena del cacao y chocolate a través de la información y 

conocimiento de la influencia del empaque y calidad en la percepción de los 

consumidores para las organizaciones productoras de chocolate en la región 

Amazonas. 
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II. MATERIALES Y MÉTODOS 

2.1 Materiales e instrumentos  

2.1.1 Marcas de chocolates regionales 

Chocolate Bagua, bitter a base de pasta de cacao con un porcentaje de 70% 

en una presentación de 50gr producido por la cooperativa APROCAM, 

ubicada en la provincia de Bagua (A) (APROCAM, 2022). Chocolate 

oscuro Kuyay con 70% de cacao de 70 gr, ganador de 3 medallas, resalta 

los aromas a nueces, frutas secas, con aromas propios de la Amazonía, 

elaborado a base de pasta de cacao por la finca Quya y Kuyay Chocolates 

ubicada en la localidad de Jahuanga, distrito de Bagua Grande (B) (Kuyay 

Chocolates, 2022). Chocolate oscuro Maná con un porcentaje del 70% de 

cacao nativo fino de aroma en una presentación de 50 gr, es producido por 

Maná Chocolates ubicado en el distrito de Chachapoyas y Chocolates 

Palerca, bitter con 70% de cacao en una presentación de 70gr producido 

por la empresa Nupircacao E.I.R.L, ubicado en el distrito de Bagua 

Grande. 

 Figura 1 

 Marcas de chocolates regionales, vista frontal y posterior. 
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2.1.2 Instrumentos de recolección de datos  

2.1.2.1 Cuestionarios 

De acuerdo al tipo de diseño de la investigación, las técnicas de recolección 

de datos fueron para datos primarios, aquellos que obtiene el investigador de 

forma directa o de primera mano (Muñoz, 2015). Para la recopilación de datos 

cuantitativos, se utilizó como técnica de investigación la encuesta y como 

instrumento el cuestionario, conformado por preguntas sencillas con 

respuestas politómicas cerradas que permitieron medir los factores del diseño 

del empaque (Anexo 1) y el nivel de satisfacción y gustos y preferencias 

(Anexo2). 

A) Validez 

Un cuestionario es válido cuando mide las variables de estudio con 

objetividad, veracidad, precisión, y autenticidad en sus tres tipos de 

evidencias: validez de contenido, de criterio y de constructo. 

(Carrasco, 2005). Los instrumentos de recolección de datos fueron 

sometidos a juicio de expertos en base a la relevancia del contenido 

con claridad, coherencia y pertinencia. (Anexo 4) 

 

B) Confiabilidad 

La confiabilidad permite al instrumento de recolección de datos 

obtener resultados similares al ser aplicado en la misma unidad de 

medida o en muestras para diferentes periodos, el cual atribuye 

veracidad y objetividad en los datos obtenidos (Carrasco, 2005). Se 

determinó la consistencia y objetividad de los instrumentos, a través 

del Coeficiente de Alfa de Cronbach; “coeficiente que alude a que si 

el instrumento mide lo que dice y si esta medición es estable en el 

tiempo” (Oviedo & Campo-Arias, 2005, p.575), donde se obtuvo un 

coeficiente de 0,926 para el cuestionario de evaluación de factores de 

calidad del empaque del chocolate y un coeficiente de 0,865 para la 

encuesta de satisfacción, gustos y preferencias en chocolates. 
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      Tabla 1 

Alfa de Cronbach según cuestionario 

 

 

 

 

 

 

2.1.2.2  Ficha de catación 

El objetivo de la ficha de catación es conocer el potencial, las cualidades y 

perfil sensorial de las muestras de chocolate. Por medio de este instrumento 

se evalúo atributos de aroma, acidez, amargor, astringencia, defectos y sabor 

a través de la escala de calidad e intensidad, obteniendo el índice de calidad 

sensorial del chocolate. Para determinar la calidad organoléptica se aplicó la 

“Guía para la Ficha de Catación para Análisis Sensorial de Cacao” (Burgos 

et al., 2018) (Anexo 3) 

 

2.2 Metodología 

2.2.1 Ubicación del estudio 

La investigación se desarrolló en el Laboratorio de Investigación de Mercados 

del Instituto de Investigación de Negocios Agropecuarios (INNA) de la 

Universidad Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza de Amazonas, a través 

de la técnica de grupos focales en investigación social. Se hizo uso de la 

Cámara Gesell, espacio que permitió percibir el comportamiento de los 

participantes del estudio en un ambiente equilibrado sin perturbaciones ni 

factores externos que afecte el resultado de la investigación (Sánchez, 2019).  

 

La Cámara Gesell es una habitación dividida en dos espacios separados por un 

vidrio unilateral, que permite ver desde un lado el comportamiento de los 

participantes sin ser percibidos, fomenta un ambiente donde los sujetos no se 

Cuestionario Alfa de Cronbach N° de ítems  

Evaluación de factores de 

calidad del empaque del 

chocolate. 

,926 21 

Encuesta de satisfacción de 

gustos y preferencias en 

chocolates. 

,865 10 
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sienten observados y se observa distintos procesos y reacciones de varias 

personas en forma simultánea (Orleans, 2019). 

 

En este espacio se realizó la evaluación en tres fases a cada uno de los 

participantes, en la primera fase se evaluó el empaque de cuatro marcas 

distintas de chocolates con un primer cuestionario, en la segunda fase se realizó 

un análisis sensorial a ciegas evaluado con una ficha de análisis sensorial de 

cacao, y en la tercera fase se evaluó el nivel de gustos y preferencias para cada 

marca de chocolate con un segundo cuestionario.  

 

2.2.2 Población, muestra y muestreo 

“La población es el conjunto de todos los elementos que pertenecen al ámbito 

espacial donde se desarrolla el trabajo de investigación” (Carrasco, 2005, p. 

237), fue conformada por 27 estudiantes matriculados en el curso de 

Investigación de Mercados en Agronegocios de la Escuela Profesional de 

Ingeniería en Agronegocios de la UNTRM en el semestre académico 2022 - I. 

Para la muestra, que es el subconjunto de la población del cual se recolectan 

los datos, el que debe ser representativo de esta (Hernández et al., 2010, p. 173), 

se tomó la totalidad de la población para tener un nivel de confiabilidad del 

100% puesto que esta es finita, fue seleccionada a través de la estrategia de 

muestreo no probabilístico de tipo intencionada, es un tipo de muestreo donde  

el investigador selecciona según su propio criterio, sin ninguna regla 

matemática o estadística (Carrasco, 2005). Por lo tanto, fue determinado por 

todos los estudiantes matriculados en el curso de Investigación de Mercados en 

Agronegocios. 

 

2.2.3 Métodos  

El estudio fue de carácter no experimental, este diseño “se realiza sin la 

manipulación deliberada de variables y en los que solo se observan los 

fenómenos en su ambiente natural para después analizarlos” (Hernández et al., 

2010, p. 149), se analizó las dos variables de estudio; por un lado, i) el aspecto 

sensorial del diseño del empaque de los chocolates a través de sus factores 

(material, forma, color y elementos), y por otro lado, ii) se determinó la calidad 
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organoléptica de los chocolates a través del índice de calidad sensorial y el nivel 

de satisfacción de gustos y preferencias. 

De acuerdo con (Hernández et al., 2010), esta investigación fue de tipo 

transeccional descriptivo, porque se analizó en un tiempo único en el que se 

determinó la incidencia de los factores de diseño del empaque del chocolate 

sobre su calidad organoléptica, nivel de satisfacción, gustos y preferencias. 

Fue descriptivo, puesto que se analizó el diseño del empaque y la calidad del 

chocolate a través de sus principales características y propiedades; y 

correlacional, porque el fin principal fue determinar el grado de influencia, 

relación o asociatividad entre las variables de estudio. Al realizar un análisis 

correlacional no necesariamente se establece una relación causal de las 

variables, sino que también se puede otorgar posibles causas de un fenómeno 

(Fallis, 2013). 

2.2.4 Proceso metodológico 

La Figura 2, muestra el proceso metodológico propuesto para determinar el 

grado de incidencia del empaque en la calidad organoléptica de cuatro marcas 

de chocolate producidos en la región Amazonas. El estudio se realizó en tres 

fases: la primera denominada condición de empaque; estudió el efecto de las 

características del empaque en la percepción visual del consumidor sin probar 

el chocolate, donde se evaluó el diseño de empaque a través de factores de 

material, forma, color y elementos; en la segunda fase de condición ciega sin 

empaque, se determinó la calidad organoléptica de cada chocolate regional 

mediante el índice de calidad sensorial en un proceso de catación; y en la tercera 

fase de condición informada, se evaluó el efecto combinado (primera y segunda 

fase); es decir, el diseño de empaque y las características sensoriales 

determinando el nivel de satisfacción, gustos y preferencias por consumidor, y, 

finalmente se determinó el grado de incidencia el diseño del empaque de los 

chocolates sobre la calidad organoléptica en las cuatro marcas. 
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Figura 2  

Diagrama de flujo metodológico de la investigación 
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2.2.5 Procesamiento de datos  

Se tabuló y sistematizó los datos en una hoja de cálculo de Microsoft Excel 2019, 

posterior a esto, se procesó los datos con estadísticos descriptivos en gráficos de 

escala de Likert a través del software R versión 4.2.2 (R Development Core Team, 

2022). Para determinar la incidencia del diseño de empaque sobre la calidad 

organoléptica de los chocolates se analizaron los datos con el lenguaje de 

programación Python (versión 3) (Python Software Foundation, 2022), se utilizó 

heatmaps de matriz de correlaciones con el Coeficiente de Correlación de 

Spearman, el que se ajustó a los datos paramétricos que no cumplieron con un 

supuesto de distribución normal (Martínez et al., 2009). 
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III. RESULTADOS 

3.1 Características principales del empaque de los chocolates 

La compra es una experiencia de aprendizaje que permite reconocer a simple 

vista un producto, principalmente por el color y la forma, además de 

características básicas como la composición, logos y elementos simbólicos que 

facilitan el proceso de decisión del consumidor (Goodwin, 2000). En el proceso 

de aprendizaje del producto, el individuo adquiere la capacidad de asociar el 

color y la forma con los sabores, aromas y función del producto (Barone et al., 

2000; Foxman et al., 1990).  

 

Esta investigación evalúo el diseño del empaque a través de cuatro factores: 

material (tipo de envoltura, protección y sonido), forma (percepción de la 

forma, facilidad de transporte, atractividad e innovación), color 

(compatibilidad con el producto, calidad en función al color, tonalidad, 

saturación, calidez y frialdad) y elementos de empaque (letras, ilustraciones, 

información y logotipo de marca). 

 

3.1.1 Material del empaque 

La Figura 3, muestra la calificación del material del empaque en base al tipo 

de envoltura, protección y sonido en las cuatro marcas de chocolates 

evaluadas. El chocolate con mayor representatividad en la evaluación con 

respecto a la envoltura fue el chocolate Kuyay, donde el 65% de los 

encuestados mencionó que el empaque es excelente, el 31% lo calificó como 

bueno y solo el 4% regular, mientras que para el chocolate Bagua solo el 8% 

lo calificó como bueno, el 62% indicó que tiene un empaque regular, y el 31% 

mencionó que es malo, para ningún chocolate hubo una calificación de nivel 

pésimo con respecto al tipo de material de envoltura.  

 

En cuanto a la protección que transmite la envoltura, el chocolate Kuyay 

evidenció calificaciones de excelente y buena con el 54% y 46% 

respectivamente, se presume que el empaque de cartón genera mayor 

percepción de alta protección, en cambio, para los chocolates con envoltura 

de plástico, para el chocolate Maná y el chocolate Palerca la calificación fue 

entre bueno, regular, malo y hasta pésimo; sin embargo, en el caso del 
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chocolate Bagua se tuvo una calificación de excelente del 4% de los 

encuestados, bueno (23%), regular (46%) y malo (27%). 

 

Y en cuanto a la calificación sobre el sonido que emite el empaque al ser 

manipulado, los chocolates Kuyay y Maná obtuvieron la calificación de 

excelente el 23% y 4% respectivamente, y para los chocolates Bagua y Palerca 

su calificación estuvo entre pésimo y bueno.   

 

Figura 3 

 Calificación del material de empaque del chocolate 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(a) Material de la envoltura: plástico/cartón 
(b) Protección que transmite la envoltura  

(c) Sonido de la envoltura  
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3.1.2 Forma del empaque 

La calificación de la forma del empaque de los chocolates fue a través de los 

factores de facilidad de transporte, la atractividad y la innovación en su forma. 

Figura 4 

La percepción de los encuestados sobre la forma del empaque del chocolate, fue 

de excelente para el 62% y bueno para el 38% de los participantes en cuanto al 

chocolate Kuyay, mientras que, para el chocolate Maná solo el 8% lo calificó 

como excelente, el 65% mencionó que es bueno, el 19% regular y el 8% malo, por 

otro lado, para los chocolates Bagua y Palerca solo obtuvieron una calificación de 

bueno por el 19 % y 50 de los encuestados.  

En relación a la facilidad del transporte, para el chocolate Bagua, el 46% calificó 

como regular y el 10% mencionó que era bueno; para el chocolate Kuyay, el 31% 

dijo que es excelente, y el 62% que era bueno, para el chocolate Maná el 42% y 

38% lo calificó como bueno y regular, para el chocolate Palerca el 31% bueno, el 

15% malo y el 4% excelente. 

El empaque más atractivo fue el del chocolate Kuyay, donde el 65% afirmó que 

es excelente y el 35% que es bueno. Para el chocolate Maná el 73% calificó la 

atractividad como buena y el 12% dijo que es regular al igual que malo, y para los 

chocolates Bagua y Palerca el 42% y 38% afirmó que es regular. 

Por último, el empaque más innovador en cuanto a su forma fue el chocolate 

Kuyay que obtuvo una calificación de excelente para 42% y el 50% afirmó que es 

bueno, el segundo chocolate con mayor innovación fue el chocolate Maná en el 

que el 38% calificó al empaque con una buena innovación y el 42% con una 

innovación regular. 
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        Figura 4  

Calificación de la forma del empaque del chocolate 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.1.3 Color del empaque 

El color del empaque se evalúo a través de su compatibilidad con el producto, la 

calidad en función al color, tonalidad, saturación, calidez y frialdad de los colores 

que conforman el empaque. Figura 5 

De acuerdo a los resultados, se puede afirmar que el chocolate Kuyay para todos 

estos factores presenta mayor calificación entre escalas de excelente y buena; para 

el primer factor de compatibilidad del empaque con el producto, el 54% afirmó 

una excelente compatibilidad, y el 38% una buena compatibilidad, para el factor 

de análisis de la calidad en función a los colores del empaque, el 46% calificó que 

su color es excelente para denotar calidad, y el 46% dijo que era buena; para el 

(a) Percepción de la forma del empaque (b) Facilidad de transporte 

(c) Atractividad del empaque (d) Innovación de la forma del empaque 
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factor de tonalidad de los colores, el 42% calificó una excelente tonalidad en el 

empaque, y el 54% afirmó que su tonalidad era buena, para el factor de saturación 

de sus colores el 35% lo calificó como excelente, y el 58% como bueno y para los 

factores de calidad y frialdad, el 38% lo calificó como excelente para ambos 

factores y el 54% mencionó que la calidad y frialdad de colores eran buenos. 

Por el contrario, el chocolate que obtuvo más calificación en las escalas de pésima 

y mala, fue el chocolate Bagua, para la compatibilidad de los colores con respecto 

al chocolate el 27% mencionó que era malo y el 12% lo calificó como pésimo, 

con respecto a la calidad en función a los colores del empaque, el 27% dijo que 

era malo, y el 12% lo calificó como pésimo; para el factor de tonalidad de los 

colores, el 27% mencionó que su tonalidad es mala y el 19% afirmó que es pésima, 

para el factor de saturación de sus colores el 19% calificó su saturación como mala 

y 27% como pésimo, en la evaluación de la calidez de los colores el 12% afirmó 

que es mala y el 23% que es pésima y en cuanto a la frialdad de los colores el 27% 

de los encuestados calificó como malo y el 12% como pésimo. 

 

Figura 5  

Calificación del color del empaque del chocolate 

 

 

 

 

(a) Compatibilidad del empaque con el 

producto (b) Calidad en función al color 
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3.1.4 Elementos del empaque 

La calificación de elementos percibidos en el empaque, resume la calificación 

hacia los elementos icónicos presentes en el empaque de cada una de las marcas 

de chocolates, se evalúo a través de características de tamaño y tipo de letra, 

cantidad y tamaño de ilustraciones, información que contiene el empaque y el 

logotipo de marca. Figura 6 

Para el tamaño y tipo de letra, los chocolates con mejores calificaciones fueron 

Kuyay y Maná; donde el 31% calificó a esta característica como excelente y el 

31% como bueno en cuanto chocolate Kuyay, mientras que para el chocolate 

Maná el 58% dijo que el tamaño y tipo de letra es bueno, el 38% lo calificó como 

regular y solo el 4% lo calificó como malo. 

 

(c) Tonalidad o matiz del color (d) Saturación del color 

(e) Calidez del color (f) Frialdad del color 
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En relación a la cantidad de ilustraciones en el empaque, se aprecia calificaciones 

de excelente para los chocolates Kuyay y Palerca, donde el 42% calificó al número 

de ilustraciones como excelente, el 54% mencionó que era bueno y el 4% pésimo 

para el chocolate Kuyay, en cambio para el chocolate Palerca el 8% dijo que la 

cantidad de ilustraciones en su empaque es excelente, el 27% lo calificó como 

bueno, el 42% dijo que es regular y el 23% malo, es necesario mencionar que para 

el chocolate Maná en cuanto a esta característica fue el que obtuvo calificaciones 

solo de buena y regular. 

La evaluación sobre el tamaño de ilustraciones en el empaque del chocolate, 

muestra resultados con mejor calificación para el chocolate Kuyay, donde obtuvo 

una calificación de excelente por el 46%, una calificación de buena por el 42% y 

una calificación de regular por el 12%, asimismo se aprecia mejores calificaciones 

para el chocolate Maná calificado como bueno por 42% y regular por el 58%. 

Para la información que presenta cada empaque, el gráfico muestra que el 

chocolate Kuyay fue el que obtuvo mejor calificación para esta característica con 

categoría de excelente por el 54% y buena por el 46%, también los resultados 

muestran que para los chocolates Bagua (13%), Maná (23%) y Palerca (19%) 

obtuvieron calificaciones de pésima en cuanto a la información presentada por sus 

empaques. 

Por último, la apreciación hacia el logotipo de marca de los chocolates de estudio 

fue de regular a excelente para los chocolates Kuyay y Maná, para el logotipo del 

chocolate Kuyay, el 31% dijo que era excelente, el 54% lo calificó como bueno y 

el 15% como regular; para el chocolate Maná el 4% dijo que era excelente, el 62% 

mencionó que era bueno y el 27% regular, mientras que para el chocolate Bagua 

aprecia que el 15% calificó su logotipo como pésimo, el 27% como malo, al 46% 

le pareció regular, bueno y excelente al 8% y 4% respectivamente. 
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Figura 6  

Calificación de elementos percibidos en el empaque del chocolate 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(a) Tamaño y tipo de letra (b) Cantidad de ilustraciones 

(c) Tamaño de las ilustraciones (d) Información del empaque 

(e) Logotipo de marca 
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3.2 Percepción sensorial del chocolate 

La evaluación sensorial, es la disciplina que se utiliza para medir, analizar e 

interpretar las reacciones humanas a características de alimentos y materiales 

que son percibidos por los sentidos (Cárdenas et al., 2018), este conjunto de 

características es conformado por la percepción sensorial; es decir, textura, 

olor, color, sabor, entre otros (Haase & Wiedmann, 2018). Cabe señalar, que 

las muestras de chocolates evaluadas en este estudio siguieron el orden de: 

apariencia, aroma, acidez, amargor, astringencia, defectos y pos gusto, medidas 

en la escala de calidad, el que determinó el potencial de la muestra. 

Tabla 2  

Escala de calidad del análisis sensorial  

 

 

 

Nota. Escala de calidad de la evaluación sensorial del chocolate  (Burgos 

et al., 2018) 

  Pésimo = aproximadamente entre 0 -2 

  Malo = aproximadamente entre 2.1 - 4 

  Regular = aproximadamente entre 4.1 - 6 

  Bueno = aproximadamente entre 6.1 - 8 

  Excelente = aproximadamente entre 8.1 -10 

3.2.1 Calidad sensorial del chocolate 

En la Figura 7, nivel sensorial de la calidad del chocolate, se aprecia el 

nivel de calidad de aroma, acidez, amargor, astringencia, defectos, sabor y 

pos gusto por cada chocolate evaluado a través de un proceso de catación. 

En cuanto al aroma, los chocolates Bagua, Maná y Palerca poseen 

puntuaciones de 6 y se clasifican en un nivel regular, así como también el 

chocolate Kuyay con puntuación de 5. En cuanto a la acidez, los chocolates 

Kuyay y Maná tienen puntuación de 6 y el chocolate Bagua y Palerca 

puntuaciones de 5 clasificando su acidez en nivel regular. Para el nivel de 

amargor, los cuatro chocolates muestran una puntuación de 5 con un nivel 

de amargor regular. En la evaluación del nivel de astringencia los 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Pésimo Excelente 
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chocolates Bagua, Maná y Palerca obtuvieron puntuaciones de 5 y solo el 

chocolate Kuyay tuvo una puntuación de 6, ubicando a cada chocolate en 

el nivel regular. En cuanto a la percepción de defectos, los chocolates 

Bagua, Kuyay y Maná obtuvieron puntuaciones cercanas a 6, mientras que 

para Palerca fue cercana a 5, clasificando en un nivel regular. Para la 

calidad en cuanto al sabor, los chocolates Kuyay y Maná tienen mayores 

puntuaciones, ambas de 6, la puntuación para el chocolate Palerca es 

cercana a 6 y para el chocolate Bagua fue cercana a 5, por tanto, los cuatro 

chocolates se encuentran en un nivel regular. Por último, para la 

característica de pos gusto los chocolates Kuyay y Maná tienen puntuación 

de 5 y los chocolates Bagua y Palerca puntuaciones de 4, clasificándose en 

un nivel regular. 

Figura 7  

Nivel sensorial de la calidad del chocolate 

 

 

 

 

 

 

 

 

(a) Chocolate Bagua (b) Chocolate Kuyay 

(c) Chocolate Maná (d) Chocolate Palerca 
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3.2.2 Nivel de satisfacción, gustos y preferencias 

Existen diferentes factores como las necesidades, gustos y caprichos que influyen 

en la preferencia del consumidor, permitiendo la satisfacción y uso por un periodo 

de tiempo (Ruiz & Munuera, 1993). El consumidor determina un orden de 

preferencia en base a la información del producto en cuanto a su satisfacción y 

utilidad, además de su nivel de ingreso, permitiéndole comparar presupuestos y 

alternativas de productos para su preferencia (Ávila & Lugo, 2007). Para el 

análisis de nivel de satisfacción, gustos y preferencias se consideraron aspectos 

de; nivel de expectativas, nivel de satisfacción, probabilidad de compra y aspectos 

en escalas de preferencia. 

Figura 8  

Nivel de satisfacción después de consumir el chocolate 

  

 

 

 

 

 

 

 

En la Figura 8 se observa el nivel de satisfacción para cada chocolate, donde el 

54% afirmó quedar muy satisfecho y totalmente satisfecho, el 38% quedó 

satisfecho y 8% solo satisfecho después de degustar el chocolate Bagua, para el 

chocolate Maná, el 50% de los encuestados mencionó estar muy satisfecho, el 

48% quedó satisfecho y el 4% nada satisfecho, mientras que para el chocolate 

Kuyay el 43% afirmó estar muy satisfecho y totalmente satisfecho, solo 11% 

quedó satisfecho y el 46% afirmó estar entre poco satisfecho y nada satisfecho, 

por último, para el chocolate Palerca el 46% quedo satisfecho, el 31% afirmo estar 

entre poco satisfecho y nada satisfecho y solo el 23% afirmo estar muy satisfecho 

y totalmente satisfecho. 
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Figura 9  

Nivel de expectativas esperadas después de consumir el chocolate 

 

  

En la Figura 9 se aprecia el nivel en el que el chocolate superó las expectativas del 

participante, para el chocolate Bagua, el 42% afirmó que sus expectativas 

quedaron en un nivel alto y muy alto, para el 38% fue en un nivel regular y para 

19%  sus expectativas quedaron entre baja y muy baja, en cuanto a las expectativas 

hacia el chocolate Maná el 54% lo calificó como regular, solo 27 % afirmó que 

sus expectativas fueron altas y muy altas y 53% calificó entre baja y muy baja, en 

cambio para el chocolate Kuyay, el 53% afirmó que sus expectativas quedaron 

bajas y muy bajas, el 19% calificó como regular y para el 27% las expectativas 

fueron entre altas y muy altas. Por último, para el chocolate Palerca, para el 50% 

las expectativas fueron en un nivel regular, para el 39% el nivel de las expectativas 

quedó entre bajas y muy bajas y solo para el 12% el nivel de las expectativas fue 

entre altas y muy altas. 
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Figura 10  

Relación entre el empaque y la calidad percibida de los chocolates 

 

  

 

 

 

 

 

 

La Figura 10 describe el nivel de relación del empaque con la calidad percibida 

de los chocolates, en cuanto al chocolate Mana, para el 42% la relación fue buena, 

el 54% calificó la relación como regular y el 4% sostuvo que era pésima, para el 

chocolate Kuyay el 39% afirmó que la relación entre empaque – calidad fue entre 

mala y excelente y para el 24% la relación fue de mala y pésima, por otro lado, 

para el chocolate Bagua solo el 12% afirmó que la relación entre empaque y 

calidad fue buena, el 62% afirmo una relación regular y para el 27% la relación 

fue de pésima y mala, y para el chocolate Palerca, el 62% afirmó que su relación 

era regular, para el 31% la relación fue mala y pésima y para solo el 8% la relación 

fue buena. 
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Figura 11  

Probabilidad de compra de los chocolates en los próximos días o meses 

 

 

 

 

 

 

 

 

En la Figura 11 se describe la probabilidad de compra del chocolate en los 

próximos días o meses, para el chocolate Maná el 50% afirmó que su compra será 

muy probable, para el 35% la posibilidad de compra será algo probable, y para el 

16% la posibilidad será poco probable y nada probable, para el chocolate Bagua 

el 50% afirmó que su compra será entre probable y muy probable, para el 19% 

será algo probable y para el 31% la compra será poco probable o nada probable, 

en cambio para el chocolate Kuyay, el 39% mencionó que su compra en los 

próximos días será probable y muy probable, el 38% afirmó que su probabilidad 

de compra será poco probable o nada probable, y para el 23% su compra será algo 

probable, para el chocolate Palerca, solo el 31 % afirmó una compra probable, asi 

como tambien para el otro 31% la compra será algo probable, mientras que para 

el 38% la posibilidad de compra será poco probable o nada probable. 
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Figura 12  

Características de atractividad por cada chocolate 

En la Figura 12, se describe aspectos que atrajeron más atención de los participantes en 

cuanto al color, forma, información, marca y tamaño por cada uno los chocolates. Según 

la evaluación, se observa que para el chocolate Bagua el aspecto que atrajo más atención 

fue la forma con el 35% el 19% mencionó que atrajo más su atención tanto la marca y 

también el tamaño, en cambio para el chocolate Kuyay el 35% sostuvo que la información 

que presenta llamo mas su atención, el 31% afirmo que su marca era llamativa y para el 

27% la forma del chocolate, en cambio para el chocolate Maná, los aspectos que llamaron 

mas la atención fue la información y la forma que presenta el empaque con el 42% y el 

38% respectivamente, en cambio se aprecia que ningún encuestado le apareció atractivo 

su logotipo de marca, por ultimo para el chocolate Palerca, el atributo que llamo mas la 

atención fue el tamaño de chocolate (50%), para el 19% fue la forma, para el 15% fue el 

color y solo para el 4% fue la información que presentó el empaque.  
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Figura 13  

Características de mejora por cada chocolate 

 

En la Figura 13, se describe aspectos de mejora de los chocolates en cuanto al empaque, 

marca, sabor y tamaño. Según la evaluación de los participantes, se observa que para el 

chocolate Bagua, al 62% afirmó que debería presentar mejoras en cuanto a su empaque, 

el 19% en cuanto a su tamaño y el 15% en cuanto a su logotipo de marca, para el chocolate 

Kuyay el 81% sostuvo que debería presentar mejoras en el sabor, para el 12% debería 

mejorar su tamaño y para el 4% el empaque y su logotipo de marca, para el chocolate 

Maná, el 42% afirmó que debe mejorar su empaque, para el 38% debería mejorar su 

tamaño y para el 12% su logotipo de marca, por ultimo para el chocolate Palerca el 42% 

menciona que debería mejorar su empaque, para el 23% debería mejorar su tamaño,  y el 

19% menciona que su sabor y el 15% el logotipo de su marca. 
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3.3 Incidencia del empaque en la calidad organoléptica del chocolate 

A) Factores del empaque de chocolate 

A.1) Material del empaque del chocolate  

  Tabla 3  

Características del material del empaque del chocolate. 

 

 

 

 

A.2) Forma del empaque del chocolate 

Tabla 4 

Características de la forma del empaque del chocolate 

 

 

 

 

 

 

A.3) Color del empaque del chocolate 

Tabla 5 

 Características del color del empaque del chocolate 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Código Característica del material 

M1 Material de la envoltura: plástico/cartón 

M2 Protección que transmite la envoltura 

M3 Sonido de la envoltura 

Código Característica de la forma  

F4 Percepción de la forma del empaque 

F5 Facilidad de transporte 

F6 Atractividad del empaque 

F7 Innovación de la forma del empaque 

Código Características del color 

C8 Compatibilidad del empaque con el producto 

C9 Calidad en función al color 

C10 Tonalidad o matiz del color 

C11 Saturación del color 

C12 Calidez en el color 

C13 Frialdad en el color 
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A.4) Elementos del empaque del chocolate 

Tabla 6 

Características de los elementos del empaque del chocolate 

 

 

 

 

 

 

 

B) Factores de la calidad organoléptica del chocolate 

Tabla 7 

Factores de la calidad organoléptica del chocolate 

Código Factores de calidad organoléptica 

CA_AR Aroma 

CA_AC Acidez 

CA_AM Amargor 

CA_AS Astringencia 

CA_DF Defectos 

CA_SAB Sabor 

CA_PG Pos gusto 

 

C) Coeficiente de correlación de Spearman 

Para determinar la incidencia del diseño del empaque de sobre la calidad sensorial 

de los chocolates regionales, se utilizó el coeficiente de correlación de Spearman. 

Este tipo de correlación a diferencia de Pearson, se utiliza para datos no 

paramétricos que no cumplen el supuesto de distribución normal. (Ortega et al., 

2009), Para la interpretación del coeficiente de Spearman se hizo uso de los 

siguientes valores: 

 

 

Código Características de los elementos 

E14 Tamaño y tipo de letra 

E15 Cantidad de ilustraciones 

E16 Tamaño de ilustraciones 

E17 Información del empaque 

E18 Logotipo de marca 
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Tabla 8 

 Coeficiente de correlación de Spearman 

Rho de Spearman Interpretación 

r = 1 Correlación positiva perfecta 

0,8 < r < 1 Correlación positiva muy alta 

0,6 < r < 0,8 Correlación positiva alta 

0,4 < r < 0,6 Correlación positiva moderada 

0,2 < r < 0,4 Correlación positiva baja 

0 < r < 0,2 Correlación positiva muy baja 

r = 0 Correlación nula 

0 < r < -0,2 Correlación negativa muy baja 

- 0,2 < r < -0,4 Correlación negativa baja 

-0,4 < r < -0,6 Correlación negativa moderada 

-0,6 < r < -0,8 Correlación negativa alta 

-0,8 < r < -1 Correlación negativa muy alta 

r = -1 Correlación negativa perfecta 

 

3.3.1 Incidencia del empaque sobre la calidad organoléptica del Chocolate 

Bagua 

La matriz y gráfico de correlación entre los factores de empaque y los factores 

de calidad organoléptica del chocolate Bagua (Tabla 9 y Figura 14) muestran 

coeficientes de baja correlación, existió correlación negativa media entre los 

factores de información de empaque y la acidez del chocolate, con un valor r = 

-0,4995, de forma similar el factor de información del empaque con el aroma, 

con una r = -0,4748, lo que significa que a medida que uno de los factores 

aumenta de rango el otro decrece, también se observó correlaciones positivas 

medias entre el factor del tamaño y tipo de letra de los empaque con el amargor 

del chocolate, con un r = 0, 3393, asi como también la asociación entre la 

saturación del color y el aroma, con un r= 0,2649, lo que indica que a medida 

que uno de los factores aumente de otro también lo hará, por otro lado, los 

resultados muestran que no existe correlación  entre los factores de frialdad del 

color del empaque sobre el amargor del chocolate y de igual manera la frialdad 

del color del empaque no muestra asociación con el factor de pos gusto. 
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Tabla 9 

Matriz de correlación de Spearman de factores del empaque y la calidad sensorial 

del Chocolate Bagua 
 

 

Figura 14  

Coeficiente de correlación de Spearman de factores del empaque y la calidad 

sensorial del Chocolate Bagua 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
CA_AR CA_AC CA_AM CA_AS CA_DF CA_SAB CA_PG 

M1 -0.0792 -0.0138 0.1217 0.0878 -0.2076 0.2738 -0.3144 

M2 -0.0081 -0.1736 -0.1414 -0.2746 -0.4575 0.2756 -0.3482 

M3 -0.1079 -0.1277 -0.0944 0.1289 -0.1737 -0.0509 -0.2136 

F4 0.0431 -0.2117 0.0489 -0.0112 -0.1181 0.0901 -0.1044 

F5 0.1015 0.1626 -0.1053 0.0564 0.0505 0.0435 0.0839 

F6 -0.0392 0.0517 0.0842 0.0945 -0.0618 -0.0041 0.0650 

F7 0.0391 0.0447 0.0659 -0.0354 -0.1943 -0.1946 -0.0201 

C8 -0.1017 -0.1104 -0.0539 -0.1205 -0.2792 -0.2957 -0.1206 

C9 0.2361 0.1538 0.0938 -0.0837 -0.2533 0.0381 -0.0442 

C10 0.2245 0.1186 0.1380 -0.1035 -0.4038 -0.1372 0.0114 

C11 0.2649 0.1301 0.1643 -0.1118 -0.3745 -0.1499 -0.0335 

C12 0.2271 0.2415 0.0813 0.2273 0.0431 0.0053 0.0746 

C13 0.1029 -0.0323 -0.0019 -0.2686 -0.3896 0.1058 -0.0083 

E14 0.0791 -0.2050 0.3393 0.1497 -0.1703 0.1390 -0.2229 

E15 -0.1938 -0.0305 0.0993 0.0353 -0.1270 -0.0421 -0.0169 

E16 -0.1341 -0.0928 0.1497 0.0658 -0.2004 -0.0162 0.0251 

E17 -0.4758 -0.4995 -0.0814 -0.1826 -0.4451 -0.1443 -0.4317 

E18 0.2356 0.2448 0.4015 0.1875 0.0373 -0.1443 0.1330 
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3.3.2 Incidencia del empaque sobre la calidad organoléptica del chocolate Kuyay 

La asociación entre los factores de empaque y los factores de calidad 

organoléptica del chocolate Kuyay, revelaron correlaciones positivas 

considerables entre el factor del sonido de la envoltura y el amargor del chocolate 

con un r= 0,5529, asi como tambien el factor de sonido de la envoltura y los 

defectos del chocolate con un r= 0,5021, donde se afirma que si alguno de estos 

factores aumenta de rango el otro factor también lo hará, también se evidencia 

una asociación negativa considerable entre el factor del logotipo de marca y 

aroma del chocolate, con r = -0,5477, asi como también se muestra que no existe 

ninguna correlación entre los factores de información que brinda el empaque y 

la astringencia del chocolate,, asi como también la saturación de los coleres del 

empaque sobre el pos gusto del chocolate (Tabla 10 y Figura 15) 

Tabla 10 

Matriz de correlación de Spearman de factores del empaque y la calidad 

sensorial del Chocolate Kuyay 

  CA_AR CA_AC CA_AM CA_AS CA_DF CA_SAB CA_PG 

M1 -0.0944 -0.2407 -0.2619 -0.0656 0.2191 -0.0347 0.1909 

M2 0.2158 -0.0478 -0.0539 0.0000 0.2061 0.1072 -0.0213 

M3 -0.1540 0.1219 0.4421 0.5529 0.5021 -0.0447 0.1562 

F4 -0.1021 -0.1469 0.0332 0.0599 0.1191 0.0385 0.0984 

F5 0.2028 0.0250 0.0642 0.0548 0.3187 0.0421 0.0573 

F6 -0.0638 -0.2782 0.0509 0.0111 0.0609 -0.2079 -0.1733 

F7 -0.0999 -0.0793 -0.0974 -0.0493 0.1260 -0.0363 0.0848 

C8 -0.3034 -0.2648 0.0339 0.0406 0.0309 -0.2241 -0.2493 

C9 -0.2929 0.0929 -0.0416 0.0370 0.0278 0.0958 0.1835 

C10 -0.2820 -0.1157 -0.0838 0.0775 0.0160 0.0163 0.0829 

C11 -0.3136 -0.1027 0.1428 0.2108 0.1776 -0.1766 -0.0028 

C12 -0.3493 -0.1366 0.0101 0.0951 0.0698 -0.1349 -0.0266 

C13 -0.3780 -0.3117 0.2359 0.1607 0.0380 -0.3277 -0.0895 

E14 -0.1972 -0.3154 0.2679 0.2754 0.2454 -0.2317 -0.1844 

E15 -0.0409 -0.2968 0.1512 0.2536 0.3664 0.0163 -0.0485 

E16 -0.2022 -0.2280 0.1325 0.0935 0.2124 -0.0910 -0.0576 

E17 0.0221 -0.2336 -0.0108 0.0000 0.0528 0.0590 -0.0213 

E18 -0.5477 -0.2808 -0.0032 -0.0729 0.0429 -0.4224 -0.3309 
 

 



45 
 

Figura 15  

Coeficiente de correlación de Spearman de factores del empaque y la calidad 

sensorial del Chocolate Kuyay 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.3.3 Incidencia del empaque sobre la calidad organoléptica del chocolate Maná. 

La evaluación de la incidencia del empaque sobre la calidad organoléptica del 

chocolate Maná, mostró coeficientes de correlación negativa media para la 

asociación de los factores de información del empaque y el amargor del chocolate, 

con un r = -0,4630, y un r = -0,4220 para el factor de calidad en función al color sobre 

los defectos del chocolate, por otro lado también se evidencia una correlación 

positiva media entre el factor de saturación del color y la acidez de chocolate, con un 

r = -0,4446, por otro lado no existe correlación entre los factores de cantidad de 

ilustraciones de la envoltura y la astringencia del chocolate, y también el factor de 

innovación del empaque sobre la astringencia del chocolate (Tabla 11 y Figura 16). 
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Tabla 11. 

 Matriz de correlación de Spearman de factores del empaque y la calidad sensorial 

del Chocolate Maná 

  CA_AR CA_AC CA_AM CA_AS CA_DF CA_SAB CA_PG 

M1 0.3369 -0.0862 0.0958 0.0450 -0.2198 0.0997 -0.0658 

M2 0.0794 0.2394 0.1486 0.0826 -0.1856 -0.0941 -0.1181 

M3 -0.0742 -0.0292 -0.0080 -0.0778 -0.3574 -0.1483 -0.2512 

F4 0.4280 0.1339 0.2493 0.2438 -0.0132 -0.0167 0.1170 

F5 -0.0150 0.0211 0.2400 0.1683 -0.2305 -0.0176 0.1555 

F6 0.0616 0.1074 0.3469 0.2405 -0.1487 -0.0198 0.2800 

F7 -0.0197 -0.0753 -0.1806 -0.0066 0.0443 0.0742 0.0151 

C8 0.0108 -0.0433 -0.2023 -0.2492 -0.2247 -0.0445 -0.2107 

C9 -0.0944 -0.1490 -0.0874 -0.0410 -0.4220 0.1552 -0.1752 

C10 -0.0043 0.1486 0.0221 -0.1205 -0.2793 -0.0136 -0.2094 

C11 0.3229 0.4446 0.1957 -0.0335 -0.1042 0.0110 -0.1384 

C12 0.0397 0.0149 0.0501 -0.0551 -0.1238 0.2855 -0.2181 

C13 0.1203 -0.0276 -0.1564 0.2139 -0.2234 0.3789 -0.1137 

E14 0.2534 0.1178 0.1022 -0.0880 -0.1230 -0.0621 -0.1978 

E15 -0.2809 -0.0384 0.1830 0.0000 0.0106 0.3600 0.0684 

E16 0.2174 0.0723 0.0599 0.1855 0.0909 0.0119 0.1278 

E17 0.1823 -0.2866 -0.4630 -0.2400 -0.1380 0.1155 -0.4341 

E18 0.2598 -0.0879 -0.1035 0.0328 0.2251 0.2128 0.2418 
 

Figura 16  

Coeficiente de correlación de Spearman de factores del empaque y la calidad 

sensorial del Chocolate Maná 
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3.2.4 Incidencia de empaque sobre la calidad organoléptica del chocolate Palerca 

La asociación entre los factores del empaque y los factores de calidad organoléptica 

del chocolate Palerca, muestran coeficientes de correlación positiva considerable 

entre el factor de innovación en la forma del empaque y el aroma del chocolate con 

un r= 0,6503, el factor de calidez en el color y el sabor del chocolate con un r= 0,6289, 

el factor de calidad en función al color y el aroma del chocolate con un r= 0,6163, 

donde se puede afirmar que a medida que aumenta el grado de un factor el otro 

también lo hará, por último se observa que no existe ninguna correlación entre el 

factor de compatibilidad del empaque con respecto al producto y el amargor del 

chocolate y el factor de logotipo de marca sobre el sabor del chocolate. Tabla 12 y 

Figura 17 

Tabla 12 

Matriz de correlación de Spearman de factores del empaque y la calidad sensorial 

del Chocolate Palerca 

 
CA_AR CA_AC CA_AM CA_AS CA_DF CA_SAB CA_PG 

M1 0.2376 0.1418 0.2467 0.2265 -0.0153 0.6146 0.2793 

M2 0.5065 0.0767 0.2936 0.4125 0.1292 0.4120 0.0891 

M3 0.3017 0.5087 0.3784 0.1980 0.1825 0.3670 0.3014 

F4 0.4320 0.1815 0.3258 0.1766 0.1033 0.1458 0.2207 

F5 0.1383 0.0865 0.0975 0.1712 0.1842 0.1925 0.3040 

F6 0.3585 0.3345 0.2384 0.2015 0.0948 0.3798 0.2121 

F7 0.6503 0.2702 0.1795 0.2450 -0.0327 0.3949 0.1566 

C8 0.3404 0.0140 0.0028 -0.0523 -0.3099 0.5010 0.3104 

C9 0.6163 0.1531 0.0313 0.1141 -0.1600 0.6127 0.2532 

C10 0.5629 0.2531 0.1171 0.1581 0.0340 0.4643 0.1267 

C11 0.5041 0.4607 0.3385 0.1727 -0.0295 0.5033 0.1740 

C12 0.4022 0.3095 0.1344 0.1546 -0.0725 0.6289 0.2842 

C13 0.5254 0.4231 0.0844 0.1110 -0.0805 0.3549 0.0574 

E14 0.5399 -0.0379 -0.0256 -0.1480 -0.3265 0.4203 -0.0246 

E15 0.1872 0.0926 -0.0349 0.0979 -0.1129 0.4311 -0.0745 

E16 0.4209 0.1796 -0.0535 -0.1510 -0.2932 0.4789 -0.1222 

E17 0.2523 0.4660 0.1950 0.0495 -0.0226 0.0731 -0.0105 

E18 0.3818 -0.0627 -0.0482 -0.2021 -0.3479 -0.0083 -0.2644 
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Figura 17  

Coeficiente de correlación de Spearman de factores del empaque y la calidad 

sensorial del Chocolate Palerca 

 

IV. DISCUSIÓN 

Una herramienta para la voluntad de compra y el gusto sensorial del chocolate es el 

diseño del empaque, esta investigación evidenció diferencias significativas entre las 

características del empaque de los chocolates y el buen sabor esperado, en la fase de 

condición informada la calificación hacia el sabor luego de un proceso de catación 

disminuyó significativamente debido a que estos no cumplieron con las expectativas 

esperadas. La investigación de  Gunaratne et al. (2019) demostró este afecto a través 

de tres condiciones: a ciega, empaque e informada; para el primer caso, existieron 

diferencias en el gusto por el buen sabor según el empaque del chocolate, mientras 

que, en la segunda condición, hubo evidencias significativas en la frecuencia de 

términos basadas en emociones del empaquetado y las condiciones informadas, 

finalmente, las puntuaciones del gusto en la condición informada se redujeron cuando 

no se cumplieron las expectativas creadas por el empaque.  

 

A partir del color de los alimentos se genera expectativas de sabor en los 

consumidores (Spence, 2016). Huang & Wan (2019) examinaron como la 

incongruencia del color del empaque y el etiquetado de sabor influyen en la 

evaluación de consumidores tras una experiencia de realidad virtual, su investigación 
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demostró que el gusto era menos cuando el color del empaque era incongruente con 

su etiqueta de sabor y la marca de alimentos envasados era más innovadora cuando 

los colores del empaque de los productos eran impropios con las etiquetas de sabor. 

En esta posición, esta investigación demostró poca compatibilidad del color del 

empaque con el producto, donde mas del 50% afirmó que esta característica se 

encuentra en un nivel regular para los chocolates Bagua, Maná y Palerca y una 

compatibilidad excelente para el chocolate Kuyay, por otro lado, la marca de los 

chocolates si mostraron congruencia con las expectativas esperadas por los 

consumidores. 

 

El sabor esperado de un producto está en función del color del empaque, esto si los 

consumidores no adquieren experiencia o acceso al producto (Mai et al., 2016). En 

esta línea, Marques da Rosa et al. (2019) investigaron cómo la forma y color del 

empaque impacta en las expectativas, asociación de sabores y preferencias de 

consumidores en productos sin categoría, se reveló que la forma del empaque 

(preferencia por empaque redondo a angular) impacta en la asociación del sabor e 

influyen en la preferencia, por su parte, los envases angulares revelaron asociaciones 

más altas con el sabor dulce del producto, mientras que por nuestra parte, este estudio 

analizó la forma del empaque en cuanto a la percepción de la forma, la facilidad del 

transporte, la atractividad del empaque, la innovación en la forma del empaque y el 

material del empaque, demostrando que el material de cartón de la envoltura del 

chocolate supera significativamente al material de plástico del resto de chocolates en 

cuanto a gustos y preferencias, y en cuanto a su asociación con sabores del chocolate 

no se evidenció relaciones significativas para ningún caso.  

 

Como afirman Sugrue & Dando (2018) “Las características del empaque juegan un 

papel muy importante para captar la atención y generar expectativas sobre la calidad 

percibida en un producto”. Gislason et al. (2020) analizaron el efecto del diseño de 

envases en la calidad percibida por los consumidores en cervezas, analizaron el 

diseño del envase a partir del color de la etiqueta, forma de la etiqueta, complejidad 

de la etiqueta y forma de la botella, donde concluyeron que el color de la etiqueta y 

el tipo de botella, afectaron significativamente las evaluaciones de los productos con 

la calidad percibida, mientras que los otros dos factores no lo hicieron. En cambio 

esta investigación evaluó el logotipo de marca y su relación con los factores de 



50 
 

calidad (aroma, acidez, amargor, astringencia, defectos, sabor y pos gusto), donde  

los resultados mostraron que esta característica no afectó significativamente a ningún 

factor de la calidad sensorial de los chocolates, y, en cuanto al tipo de envoltura 

(cartón y plástico) no existió asociaciones representativas con respecto a los factores 

de calidad evaluados para los chocolates Bagua, Kuyay y Maná, mientras que para 

el chocolate Palerca (envoltura de plástico) muestra correlaciones positivas 

considerables en relación al sabor. 

 

Desde la posición de Albar et al. (2016); señalan que en la etapa de compra de 

alimentos frescos son posibles señales de calidad el empaque y el precio; K.G. 

McLean et al. (2017), investigaron la influencia del diseño de envases en la 

percepción de 251 consumidores sobre la calidad de las zanahorias frescas, 

calificaron la calidad y el valor percibido (precio) en base al tipo de empaque (bolsa 

de plástico, caja de plástico, papel de cartón) y el color de la etiqueta (azul, marrón, 

gris), obtuvieron que el principal atributo que influía en las percepciones del 

consumidor para mayor valor y calidad eran los envases de plástico y cartón, esto 

significó para los consumidores un producto de calidad, local, orgánico y capaz de 

ser inspeccionado. En cambio, este estudio analizó el diseño del empaque del 

chocolate en cuanto al material, forma, color y elementos con relación a la calidad 

sensorial, el factor que más atrajo atención a los participantes fue la forma del 

empaque para el chocolate Bagua, para el chocolate Kuyay y Maná fue la 

información que presenta el empaque y para el chocolate Palerca fue el tamaño del 

chocolate, así mismo para el 42% de participantes la relación entre el empaque y la 

calidad percibida del chocolate Maná fue buena, para el chocolate Kuyay el 39% 

afirmó una relación entre buena y excelente y para los chocolates Bagua y Palerca 

una relación regular, es necesario mencionar que esta investigación no incluyó el 

factor precio para el análisis del empaque en la relación a la calidad. 
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V. CONCLUSIONES 

Se analizó el empaque en cuanto al material, forma, color y elementos de los 

chocolates Bagua, Kuyay, Maná y Palerca, se afirma que el empaque que obtuvo 

mejores calificaciones en cuanto a estos atributos fue el chocolate Kuyay cumpliendo 

con las expectativas altas (calificaciones de buena y excelente) en cuanto a  

percepción de la forma del empaque, atractividad del empaque, el tamaño y tipo de 

letra y la información que presenta el empaque, seguido del chocolate Maná con 

calificaciones de mala a buena para la mayoría de los factores de evaluación y los 

chocolates de Bagua y Palerca que no cumplieron en su totalidad con las expectativas 

para algunos factores de evaluación de empaque. 

Se evaluó atributos sensoriales de aroma, acidez, amargor, astringencia, defectos, 

sabor y pos gusto de cada chocolate, los mejores atributos fueron para los chocolates 

Bagua y Maná, seguido por chocolate Palerca y por último el chocolate Kuyay, todos 

los chocolates se encontraron en una escala de regular con puntuaciones que variaron 

entre 4 y 6, en cuanto a defectos de calidad del chocolate, se concluye que el 

chocolate que presentó mayor percepción de defectos fue el chocolate Kuyay, en 

cambio el chocolate Palerca fue el que presentó menos defectos. 

En cuanto al nivel de satisfacción, gustos y preferencias en la fase de condición 

informada, más del 50% los participantes quedaron muy satisfechos y totalmente 

satisfechos luego de consumir los chocolates Bagua y Maná, el chocolate que llegó 

a superar las expectativas del 42% de participantes fue el chocolate Bagua, los 

chocolates que tuvieron mayor relación entre el empaque y la calidad percibida 

fueron Maná y Kuyay aprobada por el 42% y 39% de los participantes, y en cuanto 

a una probabilidad de compra el 50% afirmó que será probable y muy probable la 

compra de los chocolates Maná y Bagua. 

No hubo evidencias significativas entre los factores del empaque y la calidad 

organoléptica en las cuatro marcas de chocolates, los valores más representativos de 

relación fueron: para el chocolate Bagua existió correlaciones negativas de nivel 

medio entre los factores de información de empaque y la acidez del chocolate (r = -

0,4995) y el factor de información del empaque con respecto al aroma (r = -0,4748), 

para el chocolate Kuyay se revelaron correlaciones positivas considerables entre el 

factor del sonido de la envoltura y el amargor del chocolate (r= 0,5529) y el factor 



52 
 

de sonido de la envoltura en relación a los defectos del chocolate (r= 0,5021), para el 

chocolate Maná hubo coeficientes de correlación negativa media para la asociación 

de los factores de información del empaque y el amargor del chocolate (r = -0,4630) 

y para el factor de calidad en función al color sobre los defectos del chocolate (r = -

0,4220), y por último para el chocolate Palerca se evidenció coeficientes de 

correlación positiva considerables entre el factor de innovación en la forma del 

empaque y el aroma del chocolate (r= 0,6503), el factor de calidez en el color con 

respecto al sabor del chocolate (r= 0,6289), y el factor de calidad en función al color 

y el aroma del chocolate (r= 0,6163). 

 

VI. RECOMENDACIONES 

• Realizar estudios de evaluación de empaque de chocolates, aplicando 

indicadores de evaluación de empaque utilizados en esta investigación para 

el mejor desarrollo y posicionamiento de chocolates de la región Amazonas. 

• Evaluar la influencia del empaque de los chocolates en la percepción del 

consumidor, permitirá un mejor posicionamiento de producto en el mercado, 

y por ende mayor preferencia en los consumidores. 

• De acuerdo a los resultados, realizar investigaciones de neuromarketing para 

mejorar algunos aspectos de empaque en los chocolates Bagua, Maná, Kuyay 

y Palerca, puesto que es el prime factor que incide en el proceso de compra. 

• Desarrollar investigaciones de incidencia del empaque en la calidad sensorial 

en productos regionales para mejorar su competitividad, posicionamiento y 

preferencia en el mercado. 
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VIII. ANEXOS 

Anexo 1. Cuestionario de evaluación de factores de calidad del empaque de 

chocolate. 
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Anexo 2. Encuesta de satisfacción de gustos y preferencias en chocolates. 
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Anexo 3. Ficha de análisis sensorial de cacao. 
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Anexo 4. Fichas de evaluación de instrumento. 

 

 



66 
 

 

 

 



67 
 

 

 



68 
 

 

 



69 
 

 

 



70 
 

 

 


