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RESUMEN

La primera impresion en los consumidores es el empaque del producto, a través de las
caracteristicas extrinsecas los consumidores generan expectativas que influyen en la
evaluacion 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 region Amazonas, bajo tres fases
(i) condicion de empaque, donde se estudié el efecto de las caracteristicas del empaque
en la percepcidn visual del consumidor sin probar el chocolate, (ii) condicion ciega sin
empaque, en el que se determind la calidad organoléptica de cada chocolate mediante el
indice de calidad sensorial, (iii) y la condicion informada, evalu6 el efecto combinado
(primera y segunda fase) determinando el nivel de satisfaccion, gustos y preferencias para
finalmente medir el grado de incidencia el disefio del empaque de los chocolates sobre la
calidad organoléptica en las cuatro marcas mediante el Coeficiente de Correlacion de
Spearman. El grado de incidencia entre el disefio y la calidad organoléptica con mayor
significancia fue en el chocolate Palerca en los factores de; innovacion 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 funcion al color y el aroma del
chocolate (r= 0,6163).

Palabras claves: Chocolate, Empaque, Analisis 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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INTRODUCCION

El empaque se constituye como un instrumento complejo, que ademas de contener,
preservar y proteger el producto, cumple la funcion de informar al consumidor
(Ciravegna, 2017); la estructura de sus elementos graficos y sus componentes
iconicos, verbales y morfoldgicos generan sefiales que se procesan a traves de

mecanismos cognitivos y psicoldgicos (Cardello, 2007).

Descifrar la eleccion 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 simbdlico para los consumidores parte de la apariencia de un
producto (Fernandez & Bonillo, 2009); es por eso que el envase del producto tiene
un papel importante en la industria alimentaria, dado que su rol no es sélo llamar la

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

En la generacion de expectativas sensoriales intervienen dos tipos de estimulos; 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 combinacion de estos estimulos da origen a la
percepcion, el que condiciona no so6lo la vision 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
percepcion 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 organicos y

ecologicos (Gomez et al., 2015); es por eso que, Goldberg et al. (1999) indican que,

16



si hay mayor prioridad en la complementacion del color en el desarrollo del

producto, mayor sera su capacidad de Ilamar la atencién en el consumidor.

De forma similar, el efecto de las imagenes del empaque tiene mayor influencia en
la evaluacion del producto, incluso més que otros elementos como el tamafio (Luis
Méndez et al., 2011), convirtiéndole en un elemento de mayor impacto en las
respuestas emocionales de los consumidores (Bech-Larsen & Grunert, 2003),
ademas de esto, Kauppinen (2010) afirma que las imagenes de los envases generan
mayores respuestas positivas de los consumidores, creando reacciones
inconscientes hacia el envase y generando creencias sobre las caracteristicas

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
andlisis sensorial (Rodriguez et al., 2015), esta herramienta es imprescindible para
obtener informacion sobre los aspectos o atributos que determinan la calidad de un
producto, sin minimizar la percepcion 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, ademas
(Spinelli et al., 2014) afirman que el analisis del empaque puede influir en las
expectativas y respuestas emocionales de los consumidores. Los objetivos del
estudio fueron (i) describir las caracteristicas principales del empaque, (i) medir el
nivel de la calidad organoléptica del producto, (iii) medir el grado de correlacion
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 informacion y
conocimiento de la influencia del empaque y calidad en la percepcion de los
consumidores para las organizaciones productoras de chocolate en la regién

Amazonas.
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MATERIALES Y METODOS
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 presentacion 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 Amazonia,
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 Manéa con un porcentaje del 70% de
cacao nativo fino de aroma en una presentacién de 50 gr, es producido por
Mané Chocolates ubicado en el distrito de Chachapoyas y Chocolates
Palerca, bitter con 70% de cacao en una presentacion 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.
A D

: | fChy
- 1 cpooo(pa(e

NET WT 509 (1.6 0OZ) J
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L
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2.1.2 Instrumentos de recoleccion de datos

2.1.2.1 Cuestionarios

De acuerdo al tipo de disefio de la investigacion, las técnicas de recoleccion

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

forma directa o de primera mano (Mufioz, 2015). Para la recopilacion de datos

cuantitativos, se utiliz6 como técnica de investigacion la encuesta y como

instrumento el cuestionario, conformado por preguntas sencillas con

respuestas politdbmicas cerradas que permitieron medir los factores del disefio

del empaque (Anexo 1) y el nivel de satisfaccion y gustos y preferencias
(Anexo2).

A)

B)

Validez

Un cuestionario es valido cuando mide las variables de estudio con
objetividad, veracidad, precisién, y autenticidad en sus tres tipos de
evidencias: validez de contenido, de criterio y de constructo.
(Carrasco, 2005). Los instrumentos de recoleccién de datos fueron
sometidos a juicio de expertos en base a la relevancia del contenido

con claridad, coherencia y pertinencia. (Anexo 4)

Confiabilidad

La confiabilidad permite al instrumento de recoleccion 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
determind 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 medicion es estable en el
tiempo” (Oviedo & Campo-Arias, 2005, p.575), donde se obtuvo un
coeficiente de 0,926 para el cuestionario de evaluacion de factores de
calidad del empaque del chocolate y un coeficiente de 0,865 para la

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

Alfa de Cronbach segln cuestionario

Cuestionario Alfa de Cronbach N° de items

Evaluacion de factores de

calidad del empaque del ,926 21
chocolate.

Encuesta de satisfaccion de

gustos y preferencias en ,865 10

chocolates.

2.1.2.2 Ficha de catacion

El objetivo de la ficha de catacidn es conocer el potencial, las cualidades y
perfil sensorial de las muestras de chocolate. Por medio de este instrumento
se evallo atributos de aroma, acidez, amargor, astringencia, defectos y sabor
a través de la escala de calidad e intensidad, obteniendo el indice de calidad
sensorial del chocolate. Para determinar la calidad organoléptica se aplicé la
“Guia para la Ficha de Catacion para Analisis Sensorial de Cacao” (Burgos

et al., 2018) (Anexo 3)

2.2 Metodologia

2.2.1 Ubicacion del estudio

La investigacion se desarroll6 en el Laboratorio de Investigacion de Mercados
del Instituto de Investigacion de Negocios Agropecuarios (INNA) de la
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas, a través
de la técnica de grupos focales en investigacion social. Se hizo uso de la
Camara Gesell, espacio que permitié percibir el comportamiento de los
participantes del estudio en un ambiente equilibrado sin perturbaciones ni

factores externos que afecte el resultado de la investigacion (Sanchez, 2019).
La Camara Gesell es una habitacion 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
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sienten observados y se observa distintos procesos y reacciones de varias
personas en forma simultanea (Orleans, 2019).

En este espacio se realizd la evaluacion en tres fases a cada uno de los
participantes, en la primera fase se evalu6 el empaque de cuatro marcas
distintas de chocolates con un primer cuestionario, en la segunda fase se realiz6
un analisis sensorial a ciegas evaluado con una ficha de analisis sensorial de
cacao, Yy en la tercera fase se evalud el nivel de gustos y preferencias para cada

marca de chocolate con un segundo cuestionario.

2.2.2 Poblacion, muestra y muestreo

“La poblacion es el conjunto de todos los elementos que pertenecen al ambito
espacial donde se desarrolla el trabajo de investigacion” (Carrasco, 2005, p.
237), fue conformada por 27 estudiantes matriculados en el curso de
Investigacion de Mercados en Agronegocios de la Escuela Profesional de
Ingenieria en Agronegocios de la UNTRM en el semestre acadéemico 2022 - 1.
Para la muestra, que es el subconjunto de la poblacion del cual se recolectan
los datos, el que debe ser representativo de esta (Hernandez et al., 2010, p. 173),
se tomd la totalidad de la poblacion para tener un nivel de confiabilidad del
100% puesto que esta es finita, fue seleccionada a través de la estrategia de
muestreo no probabilistico de tipo intencionada, es un tipo de muestreo donde
el investigador selecciona segin su propio criterio, sin ninguna regla
matematica o estadistica (Carrasco, 2005). Por lo tanto, fue determinado por
todos los estudiantes matriculados en el curso de Investigacion de Mercados en

Agronegocios.

2.2.3 Meétodos

El estudio fue de caracter no experimental, este disefio “se realiza sin la
manipulacion deliberada de variables y en los que solo se observan los
fendmenos en su ambiente natural para después analizarlos” (Hernandez et al.,
2010, p. 149), se analiz6 las dos variables de estudio; por un lado, i) el aspecto
sensorial del disefio del empaque de los chocolates a través de sus factores
(material, forma, color y elementos), y por otro lado, ii) se determin0 la calidad

21



organoléptica de los chocolates a traves del indice de calidad sensorial y el nivel
de satisfaccion de gustos y preferencias.

De acuerdo con (Hernandez et al., 2010), esta investigacion fue de tipo
transeccional descriptivo, porque se analiz6 en un tiempo unico en el que se
determind la incidencia de los factores de disefio del empaque del chocolate

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

Fue descriptivo, puesto que se analizé el disefio del empaque y la calidad del
chocolate a traves de sus principales caracteristicas y propiedades; y
correlacional, porque el fin principal fue determinar el grado de influencia,
relacion o asociatividad entre las variables de estudio. Al realizar un andlisis
correlacional no necesariamente se establece una relacion causal de las
variables, sino que también se puede otorgar posibles causas de un fenémeno
(Fallis, 2013).

2.2.4 Proceso metodoldgico

La Figura 2, muestra el proceso metodoldgico propuesto para determinar el
grado de incidencia del empaque en la calidad organoléptica de cuatro marcas
de chocolate producidos en la regiébn Amazonas. El estudio se realiz6 en tres
fases: la primera denominada condicion de empaque; estudio el efecto de las
caracteristicas del empaque en la percepcion visual del consumidor sin probar
el chocolate, donde se evalud el disefio de empaque a través de factores de
material, forma, color y elementos; en la segunda fase de condicion ciega sin
empaque, se determind la calidad organoléptica de cada chocolate regional
mediante el indice de calidad sensorial en un proceso de catacion; y en la tercera
fase de condicion informada, se evalu6 el efecto combinado (primeray segunda
fase); es decir, el disefio de empaque y las caracteristicas sensoriales
determinando el nivel de satisfaccion, gustos y preferencias por consumidor, v,
finalmente se determind el grado de incidencia el disefio del empaque de los

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

Diagrama de flujo metodolégico de la investigacion
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2.2.5 Procesamiento de datos
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Se tabul6 y sistematiz6 los datos en una hoja de calculo de Microsoft Excel 2019,

posterior a esto, se procesé los datos con estadisticos descriptivos en graficos de

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

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

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

programacion Python (version 3) (Python Software Foundation, 2022), se utiliz6

heatmaps de matriz de correlaciones con el Coeficiente de Correlacion de

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

supuesto de distribucion normal (Martinez et al., 2009).
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3.1 Caracteristicas principales del empaque de los chocolates

RESULTADOS

La compra es una experiencia de aprendizaje que permite reconocer a simple
vista un producto, principalmente por el color y la forma, ademas de
caracteristicas basicas como la composicidn, logos y elementos simbolicos que
facilitan el proceso de decision 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 funcion del producto (Barone et al.,
2000; Foxman et al., 1990).

Esta investigacion evallo el disefio del empaque a través de cuatro factores:
material (tipo de envoltura, proteccion y sonido), forma (percepcion de la
forma, facilidad de transporte, atractividad e innovacién), color
(compatibilidad con el producto, calidad en funcion al color, tonalidad,
saturacion, calidez y frialdad) y elementos de empaque (letras, ilustraciones,

informacion y logotipo de marca).

3.1.1 Material del empaque

La Figura 3, muestra la calificacion del material del empaque en base al tipo
de envoltura, proteccion y sonido en las cuatro marcas de chocolates
evaluadas. El chocolate con mayor representatividad en la evaluaciéon con
respecto a la envoltura fue el chocolate Kuyay, donde el 65% de los
encuestados menciono que el empaque es excelente, el 31% lo calificd como
bueno y solo el 4% regular, mientras que para el chocolate Bagua solo el 8%
lo califico como bueno, el 62% indicd que tiene un empaque regular, y el 31%
menciond que es malo, para ningun chocolate hubo una calificacion de nivel

pésimo con respecto al tipo de material de envoltura.

En cuanto a la proteccion que transmite la envoltura, el chocolate Kuyay
evidencio calificaciones de excelente y buena con el 54% y 46%
respectivamente, se presume que el empaque de carton genera mayor
percepcion de alta proteccion, en cambio, para los chocolates con envoltura
de plastico, para el chocolate Mana y el chocolate Palerca la calificacion fue

entre bueno, regular, malo y hasta pésimo; sin embargo, en el caso del

24



chocolate Bagua se tuvo una calificacion de excelente del 4% de los
encuestados, bueno (23%), regular (46%) y malo (27%).

Y en cuanto a la calificacion sobre el sonido que emite el empaque al ser
manipulado, los chocolates Kuyay y Mana obtuvieron la calificacion de
excelente el 23% y 4% respectivamente, y para los chocolates Bagua y Palerca

su calificacion estuvo entre pésimo y bueno.

Figura 3

Calificacion del material de empaque del chocolate

(a) Material de la envoltura: plastico/carton
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3.1.2 Forma del empaque

La calificacion de la forma del empaque de los chocolates fue a través de los
factores de facilidad de transporte, la atractividad y la innovacién en su forma.

Figura 4

La percepcion 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 Mana solo el 8% lo calificd
como excelente, el 65% menciono que es bueno, el 19% regular y el 8% malo, por
otro lado, para los chocolates Bagua y Palerca solo obtuvieron una calificacion de

bueno por el 19 % y 50 de los encuestados.

En relacion a la facilidad del transporte, para el chocolate Bagua, el 46% calificd
como regular y el 10% menciond que era bueno; para el chocolate Kuyay, el 31%
dijo que es excelente, y el 62% que era bueno, para el chocolate Manéa el 42% y
38% lo calificd como bueno y regular, para el chocolate Palerca el 31% bueno, el

15% malo y el 4% excelente.

El empaque maés atractivo fue el del chocolate Kuyay, donde el 65% afirmé que
es excelente y el 35% que es bueno. Para el chocolate Mana el 73% calificé la
atractividad como buenay el 12% dijo que es regular al igual que malo, y para los

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

Por ultimo, el empaque mas innovador en cuanto a su forma fue el chocolate
Kuyay que obtuvo una calificacion de excelente para 42% y el 50% afirmé que es
bueno, el segundo chocolate con mayor innovacién fue el chocolate Mana en el
que el 38% califico al empaque con una buena innovacion y el 42% con una

innovacion regular.
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Figura 4

Calificacion de la forma del empaque del chocolate

(a) Percepcion de la forma del empaque
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El color del empaque se evallo a través de su compatibilidad con el producto, la

calidad en funcion al color, tonalidad, saturacion, 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 calificacion entre escalas de excelente y buena; para

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

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

de analisis de la calidad en funcién a los colores del empaque, el 46% calificd que

su color es excelente para denotar calidad, y el 46% dijo que era buena; para el
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factor de tonalidad de los colores, el 42% calificd una excelente tonalidad en el
empaque, y el 54% afirmo que su tonalidad era buena, para el factor de saturacion
de sus colores el 35% lo califico como excelente, y el 58% como bueno y para los
factores de calidad y frialdad, el 38% lo califico como excelente para ambos

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

Por el contrario, el chocolate que obtuvo mas calificacion en las escalas de pésima
y mala, fue el chocolate Bagua, para la compatibilidad de los colores con respecto
al chocolate el 27% menciond que era malo y el 12% lo califico como pésimo,
con respecto a la calidad en funcién a los colores del empaque, el 27% dijo que
era malo, y el 12% lo calificé como pésimo; para el factor de tonalidad de los
colores, el 27% menciond que su tonalidad es mala'y el 19% afirmé que es pésima,
para el factor de saturacién de sus colores el 19% califico su saturacién como mala
y 27% como pésimo, en la evaluacion de la calidez de los colores el 12% afirmé
que es malay el 23% que es pésimay en cuanto a la frialdad de los colores el 27%

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

Figura 5

Calificacion del color del empaque del chocolate

(a) Compatibilidad del empaque con el

producto (b) Calidad en funcién al color
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(c) Tonalidad o matiz del color (d) Saturacion del color
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3.1.4 Elementos del empaque

La calificacion de elementos percibidos en el empaque, resume la calificacion
hacia los elementos iconicos presentes en el empaque de cada una de las marcas
de chocolates, se evallo a través de caracteristicas de tamafio y tipo de letra,
cantidad y tamafio de ilustraciones, informacién que contiene el empaqgue y el

logotipo de marca. Figura 6

Para el tamafio y tipo de letra, los chocolates con mejores calificaciones fueron
Kuyay y Man4; donde el 31% califico a esta caracteristica como excelente y el
31% como bueno en cuanto chocolate Kuyay, mientras que para el chocolate
Mana el 58% dijo que el tamafio y tipo de letra es bueno, el 38% lo calific6 como

regular y solo el 4% lo calific6 como malo.
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En relacién a la cantidad de ilustraciones en el empaque, se aprecia calificaciones
de excelente para los chocolates Kuyay y Palerca, donde el 42% calific6 al nimero
de ilustraciones como excelente, el 54% menciono 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 califico6 como
bueno, el 42% dijo que es regular y el 23% malo, es necesario mencionar que para
el chocolate Mané en cuanto a esta caracteristica fue el que obtuvo calificaciones

solo de buenay regular.

La evaluacion sobre el tamafio de ilustraciones en el empaque del chocolate,
muestra resultados con mejor calificacion para el chocolate Kuyay, donde obtuvo
una calificacion de excelente por el 46%, una calificacion de buena por el 42% y
una calificacion de regular por el 12%, asimismo se aprecia mejores calificaciones

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

Para la informacion que presenta cada empaque, el grafico muestra que el
chocolate Kuyay fue el que obtuvo mejor calificacion para esta caracteristica con
categoria de excelente por el 54% y buena por el 46%, también los resultados
muestran que para los chocolates Bagua (13%), Mana (23%) y Palerca (19%)
obtuvieron calificaciones de pésima en cuanto a la informacidn presentada por sus

empaques.

Por ultimo, la apreciacion hacia el logotipo de marca de los chocolates de estudio
fue de regular a excelente para los chocolates Kuyay y Mana, para el logotipo del
chocolate Kuyay, el 31% dijo que era excelente, el 54% lo calificé como bueno y
el 15% como regular; para el chocolate Mana el 4% dijo que era excelente, el 62%
menciono que era bueno y el 27% regular, mientras que para el chocolate Bagua
aprecia que el 15% califico su logotipo como pésimo, el 27% como malo, al 46%

le parecid regular, bueno y excelente al 8% y 4% respectivamente.

30



25 A

15

10

25 A

20 A

15 A

10 A

Figura 6

Calificacion de elementos percibidos en el empaque del chocolate
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3.2 Percepcion sensorial del chocolate

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

interpretar las reacciones humanas a caracteristicas de alimentos y materiales

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

caracteristicas es conformado por la percepcion sensorial; es decir, textura,

olor, color, sabor, entre otros (Haase & Wiedmann, 2018). Cabe sefialar, 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 determind el potencial de la muestra.

Tabla 2

3.2.1

Escala de calidad del analisis sensorial

(0123|456 ]7[8]9]10 |
Pésimo Excelente

Nota. Escala de calidad de la evaluacién sensorial del chocolate (Burgos
etal., 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

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 catacion.

En cuanto al aroma, los chocolates Bagua, Mana y Palerca poseen
puntuaciones de 6 y se clasifican en un nivel regular, asi como también el
chocolate Kuyay con puntuacion de 5. En cuanto a la acidez, los chocolates
Kuyay y Mana tienen puntuacion 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 puntuacion de 5 con un nivel

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

32



chocolates Bagua, Mana y Palerca obtuvieron puntuaciones de 5y solo el
chocolate Kuyay tuvo una puntuacion de 6, ubicando a cada chocolate en
el nivel regular. En cuanto a la percepcion de defectos, los chocolates
Bagua, Kuyay y Mana 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 Mana tienen mayores
puntuaciones, ambas de 6, la puntuacion 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 ultimo, para la
caracteristica de pos gusto los chocolates Kuyay y Mana tienen puntuacion
de 5y los chocolates Bagua y Palerca puntuaciones de 4, clasificandose en

un nivel regular.

Figura7

Nivel sensorial de la calidad del chocolate

(a) Chocolate Bagua (b) Chocolate Kuyay
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3.2.2 Nivel de satisfaccion, gustos y preferencias
Existen diferentes factores como las necesidades, gustos y caprichos que influyen
en la preferencia del consumidor, permitiendo la satisfaccion y uso por un periodo
de tiempo (Ruiz & Munuera, 1993). El consumidor determina un orden de
preferencia en base a la informacion del producto en cuanto a su satisfacciéon y
utilidad, ademas de su nivel de ingreso, permitiéndole comparar presupuestos y
alternativas de productos para su preferencia (Avila & Lugo, 2007). Para el
analisis de nivel de satisfaccion, gustos y preferencias se consideraron aspectos
de; nivel de expectativas, nivel de satisfaccion, probabilidad de compra y aspectos

en escalas de preferencia.

Figura 8
Nivel de satisfaccion después de consumir el chocolate
|
Bagua 8% 38% 54%
Mand | 4% L 50% Nada satisfecho
Poco satisfecho
Neutral
Kuyay | 46% 119, 239 De acuerdo
Muy satisfecho
Palerca | 1% 46% 23%
|
100 50 0 50 100

En la Figura 8 se observa el nivel de satisfaccién para cada chocolate, donde el
54% afirmé quedar muy satisfecho y totalmente satisfecho, el 38% quedd
satisfecho y 8% solo satisfecho después de degustar el chocolate Bagua, para el
chocolate Mana, el 50% de los encuestados mencioné estar muy satisfecho, el
48% quedo satisfecho y el 4% nada satisfecho, mientras que para el chocolate
Kuyay el 43% afirmo estar muy satisfecho y totalmente satisfecho, solo 11%
quedo satisfecho y el 46% afirmd estar entre poco satisfecho y nada satisfecho,
por ultimo, 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

Bagua | 19% 35% 42%
|
Mand | 15% 54% 27% Muy baja
| Baja
Buena
Kuyay | 54% 19% 7% Alta
Muy alta
|
Palerca | 38% 50% 12%
I
100 50 0 50 100

En la Figura 9 se aprecia el nivel en el que el chocolate superd6 las expectativas del
participante, para el chocolate Bagua, el 42% afirmd 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 Mana el 54% lo calific6 como regular, solo 27 % afirmé que
sus expectativas fueron altas y muy altas y 53% calific entre baja y muy baja, en
cambio para el chocolate Kuyay, el 53% afirmd que sus expectativas quedaron
bajas y muy bajas, el 19% calificd como regular y para el 27% las expectativas
fueron entre altas y muy altas. Por Gltimo, para el chocolate Palerca, para el 50%
las expectativas fueron en un nivel regular, para el 39% el nivel de las expectativas
quedo 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

Relacion entre el empaque y la calidad percibida de los chocolates

|
Mana 4% 54% 42%
Kuyay | 24% 38% 38% Pésima
Mala
Regular
Bagua | 27% B62% 11%, Buena
Excelente
Palerca 30% 62% 8%
|
100 50 0 50 100

La Figura 10 describe el nivel de relacion del empaque con la calidad percibida
de los chocolates, en cuanto al chocolate Mana, para el 42% la relacion fue buena,
el 54% califico la relacion como regular y el 4% sostuvo que era pésima, para el
chocolate Kuyay el 39% afirmé que la relacion entre empaque — calidad fue entre
mala y excelente y para el 24% la relacion fue de mala y pésima, por otro lado,
para el chocolate Bagua solo el 12% afirm6 que la relacion entre empaque y
calidad fue buena, el 62% afirmo una relacion regular y para el 27% la relacion
fue de pésima y mala, y para el chocolate Palerca, el 62% afirmé que su relacién
eraregular, para el 31% la relacion fue mala 'y pésimay para solo el 8% la relacién

fue buena.
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Figura 11

Probabilidad de compra de los chocolates en los préximos dias o meses

I
Mana | 15% 35% 50%
|
Bagua | 31% 19% 50% Mada probable
| Paoco probable
Algo probable
Kuyay | 38% 3394 35%, Probable
Muy probable
1
Palerca | 38% 3% 3%
I
100 50 0 50 100

En la Figura 11 se describe la probabilidad de compra del chocolate en los
préximos dias 0 meses, para el chocolate Mané el 50% afirmé que su compra sera
muy probable, para el 35% la posibilidad de compra sera algo probable, y para el
16% la posibilidad ser& poco probable y nada probable, para el chocolate Bagua
el 50% afirmd que su compra sera entre probable y muy probable, para el 19%
sera algo probable y para el 31% la compra sera poco probable o nada probable,
en cambio para el chocolate Kuyay, el 39% mencion6é que su compra en los
préximos dias sera probable y muy probable, el 38% afirm6 que su probabilidad
de compra sera poco probable o nada probable, y para el 23% su compra sera algo
probable, para el chocolate Palerca, solo el 31 % afirmé una compra probable, asi
como tambien para el otro 31% la compra sera algo probable, mientras que para

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

Caracteristicas de atractividad por cada chocolate

Bagua Kuyay
35% 35%
31%
i 27%
19%
15%
. . Caolar
' |:| Forma
Mana Palerca .
Infarmacion
|:| Marca
i 42% . Tamafio
38%
19%
L nE =
-
Colior Far a ar Tamana Colior Far a ar Tamana

En la Figura 12, se describe aspectos que atrajeron mas atencién de los participantes en
cuanto al color, forma, informacién, marca y tamafio por cada uno los chocolates. Segln
la evaluacion, se observa que para el chocolate Bagua el aspecto que atrajo mas atencion
fue la forma con el 35% el 19% mencion6 que atrajo mas su atencién tanto la marca y
también el tamafio, en cambio para el chocolate Kuyay el 35% sostuvo que la informacién
que presenta llamo mas su atencion, el 31% afirmo que su marca era llamativa y para el
27% la forma del chocolate, en cambio para el chocolate Mana, los aspectos que llamaron
mas la atencion fue la informacién y la forma que presenta el empaque con el 42% vy el
38% respectivamente, en cambio se aprecia que ningun encuestado le aparecié atractivo
su logotipo de marca, por ultimo para el chocolate Palerca, el atributo que llamo mas la
atencion fue el tamafio de chocolate (50%), para el 19% fue la forma, para el 15% fue el

color y solo para el 4% fue la informacion que presentd el empaque.
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Figura 13

Caracteristicas de mejora por cada chocolate

Bagua Kuyay
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En la Figura 13, se describe aspectos de mejora de los chocolates en cuanto al empaque,
marca, sabor y tamafio. Segun la evaluacién de los participantes, se observa que para el
chocolate Bagua, al 62% afirmé que deberia presentar mejoras en cuanto a su empaque,
el 19% en cuanto a su tamarfio y el 15% en cuanto a su logotipo de marca, para el chocolate
Kuyay el 81% sostuvo que deberia presentar mejoras en el sabor, para el 12% deberia
mejorar su tamario y para el 4% el empaque y su logotipo de marca, para el chocolate
Mana, el 42% afirmé que debe mejorar su empaque, para el 38% deberia mejorar su
tamafo y para el 12% su logotipo de marca, por ultimo para el chocolate Palerca el 42%
menciona que deberia mejorar su empaque, para el 23% deberia mejorar su tamafio, 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

Caracteristicas del material del empaque del chocolate.

Cddigo Caracteristica del material

M1  Material de la envoltura: plastico/carton
M2  Proteccion que transmite la envoltura

M3 Sonido de la envoltura

A.2) Forma del empaque del chocolate

Tabla 4

Caracteristicas de la forma del empaque del chocolate

Codigo Caracteristica de la forma

F4 Percepcion de la forma del empaque
F5 Facilidad de transporte
F6 Atractividad del empaque

F7 Innovacion de la forma del empaque

A.3) Color del empaque del chocolate

Tabla 5

Caracteristicas del color del empaque del chocolate

Cdédigo Caracteristicas del color

C8 Compatibilidad del empaque con el producto
C9 Calidad en funcion al color

C10  Tonalidad o matiz del color

Cl1  Saturacion del color

Cl12  Calidez en el color

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

Tabla 6

Caracteristicas de los elementos del empaque del chocolate

Cddigo Caracteristicas de los elementos

E14  Tamafioy tipo de letra
E15  Cantidad de ilustraciones
E16  Tamafio de ilustraciones
E17  Informacidn del empaque

E18  Logotipo de marca

B) Factores de la calidad organoléptica del chocolate

Tabla 7

Factores de la calidad organoléptica del chocolate

Cddigo  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 correlacion de Spearman
Para determinar la incidencia del disefio del empaque de sobre la calidad sensorial
de los chocolates regionales, se utilizé el coeficiente de correlacidén de Spearman.
Este tipo de correlacion a diferencia de Pearson, se utiliza para datos no
paramétricos que no cumplen el supuesto de distribucion normal. (Ortega et al.,
2009), Para la interpretacion del coeficiente de Spearman se hizo uso de los

siguientes valores:
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33.1

Tabla 8

Coeficiente de correlacion de Spearman

Rho de Spearman Interpretacion
r=1 Correlacion positiva perfecta
08<r<1 Correlacion positiva muy alta
06<r<0,8 Correlacion positiva alta
04<r<0,6 Correlacion positiva moderada
02<r<04 Correlacion positiva baja
0<r<0,2 Correlacion positiva muy baja
r=0 Correlacion nula
0<r<-0,2 Correlacion negativa muy baja
-02<r<-0,4 Correlacion negativa baja
-04<r<-0,6 Correlacion negativa moderada
-06<r<-0,8 Correlacién negativa alta
-0,8<r<-1 Correlacion negativa muy alta
r=-1 Correlacion negativa perfecta

Incidencia del empaque sobre la calidad organoléptica del Chocolate
Bagua

La matriz y grafico de correlacion entre los factores de empaque y los factores
de calidad organoléptica del chocolate Bagua (Tabla 9 y Figura 14) muestran
coeficientes de baja correlacion, existio correlacion negativa media entre los
factores de informacion de empaque y la acidez del chocolate, con un valor r =
-0,4995, de forma similar el factor de informacion 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 observo correlaciones positivas
medias entre el factor del tamafio y tipo de letra de los empaque con el amargor
del chocolate, con un r = 0, 3393, asi como también la asociacion entre la
saturacion 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 hara, por otro lado, los
resultados muestran que no existe correlacion 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 asociacion con el factor de pos gusto.
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Tabla 9

Matriz de correlacion de Spearman de factores del empaque y la calidad sensorial
del Chocolate Bagua

CA_AR CA AC CAAM CAAS CADF CASAB CA PG

M1 -0.0792 -0.0138 0.1217 0.0878 -0.2076  0.2738  -0.3144
M2 00081 -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 00431 -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 02361 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
Cill 02649 0.1301 0.1643 -0.1118 -0.3745 -0.1499  -0.0335
Cl12 02271 02415 0.0813 0.2273 0.0431  0.0053  0.0746
C13 01029 -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 02356 0.2448 0.4015 0.1875 0.0373  -0.1443  0.1330

Figura 14

Coeficiente de correlacion de Spearman de factores del empaque y la calidad
sensorial del Chocolate Bagua
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3.3.2

Incidencia del empaque sobre la calidad organoléptica del chocolate Kuyay
La asociacion 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 envolturay 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 hara, también se evidencia
una asociacion 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 correlacién entre los factores de informacién que brinda el empaque y
la astringencia del chocolate,, asi como también la saturacion de los coleres del

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

Tabla 10

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

sensorial del Chocolate Kuyay

CA_AR CAAC CAAM CAAS CADF 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 05529 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
Cl11 -0.3136 -0.1027 0.1428 0.2108 0.1776 -0.1766  -0.0028
Cl12 -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
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3.3.3

Figura 15

Coeficiente de correlacion de Spearman de factores del empaque y la calidad
sensorial del Chocolate Kuyay
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Incidencia del empaque sobre la calidad organoléptica del chocolate Mana.

La evaluacion de la incidencia del empaque sobre la calidad organoléptica del
chocolate Mané, mostrd coeficientes de correlacién negativa media para la
asociacion de los factores de informacion del empaque y el amargor del chocolate,
conunr=-0,4630, y unr=-0,4220 para el factor de calidad en funcion al color sobre
los defectos del chocolate, por otro lado también se evidencia una correlacion
positiva media entre el factor de saturacion del color y la acidez de chocolate, con un
r = -0,4446, por otro lado no existe correlacion entre los factores de cantidad de
ilustraciones de la envoltura y la astringencia del chocolate, y también el factor de
innovacion del empaque sobre la astringencia del chocolate (Tabla 11 y Figura 16).
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Tabla 11.

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

del Chocolate Mana

CA AR CAAC CAAM CAAS CADF CASAB CAPG
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
Cl1 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
El4 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 correlacion de Spearman de factores del empaque y la calidad
sensorial del Chocolate Man&
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3.2.4 Incidencia de empaque sobre la calidad organoléptica del chocolate Palerca

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

del chocolate Palerca, muestran coeficientes de correlacion positiva considerable

entre el factor de innovacién 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 funcion 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 hard, por ultimo se observa que no existe ninguna correlacion 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 correlacion de Spearman de factores del empaque y la calidad sensorial

del Chocolate Palerca

CA AR CAAC CAAM CAAS CADF CASAB CAPG
M1 02376 01418 02467 02265 -0.0153 0.6146  0.2793
M2 05065 00767 02936 0.4125 01292 04120  0.0891
M3 03017 05087 03784 0.1980 0.1825 0.3670  0.3014
F4 04320 01815 03258 0.1766 0.1033  0.1458  0.2207
F5 01383 00865 00975 0.1712 0.1842 01925  0.3040
F6 03585 03345 02384 02015 0.0948 03798 02121
F7 06503 02702 0.1795 02450 -0.0327 0.3949  0.1566
C8 03404 00140 0.0028 -0.0523 -0.3099 05010  0.3104
C9 06163 01531 00313 01141 -0.1600 06127  0.2532
C10 05629 02531 01171 0.1581 0.0340 04643  0.1267
C1l1 05041 04607 03385 01727 -0.0295 05033  0.1740
C12 04022 03095 01344 01546 -00725 0.6289  0.2842
C13 05254 04231 00844 01110 -0.0805 0.3549  0.0574
E14 05399 -0.0379 -0.0256 -0.1480 -0.3265  0.4203  -0.0246
E15 01872 00926 -0.0349 0.0979 -0.1129 04311  -0.0745
E16 04209 01796 -0.0535 -0.1510 -0.2932  0.4789  -0.1222
E17 02523 04660 01950 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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V.

Figura 17

Coeficiente de correlacion de Spearman de factores del empaque y la calidad
sensorial del Chocolate Palerca
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DISCUSION

Una herramienta para la voluntad de compra y el gusto sensorial del chocolate es el
disefio del empaque, esta investigacion evidencio diferencias significativas entre las
caracteristicas del empaque de los chocolates y el buen sabor esperado, en la fase de
condicidon informada la calificacion hacia el sabor luego de un proceso de catacién
disminuyd significativamente debido a que estos no cumplieron con las expectativas
esperadas. La investigacion de Gunaratne et al. (2019) demostré 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 segln el empaque del chocolate, mientras
que, en la segunda condicion, hubo evidencias significativas en la frecuencia de
términos basadas en emociones del empaquetado y las condiciones informadas,
finalmente, las puntuaciones del gusto en la condicion 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

evaluacion de consumidores tras una experiencia de realidad virtual, su investigacion
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demostrd que el gusto era menos cuando el color del empaque era incongruente con
su etiqueta de sabor y la marca de alimentos envasados era mas innovadora cuando
los colores del empaque de los productos eran impropios con las etiquetas de sabor.
En esta posicion, esta investigacion demostré poca compatibilidad del color del
empaque con el producto, donde mas del 50% afirmé que esta caracteristica se
encuentra en un nivel regular para los chocolates Bagua, Mana 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 esta en funcién del color del empaque, esto si los
consumidores no adquieren experiencia o acceso al producto (Mai et al., 2016). En
esta linea, Marques da Rosa et al. (2019) investigaron como la forma y color del
empaque impacta en las expectativas, asociacion de sabores y preferencias de
consumidores en productos sin categoria, se reveld que la forma del empaque
(preferencia por empaque redondo a angular) impacta en la asociacion del sabor e
influyen en la preferencia, por su parte, los envases angulares revelaron asociaciones
mas altas con el sabor dulce del producto, mientras que por nuestra parte, este estudio
analizo la forma del empaque en cuanto a la percepcion de la forma, la facilidad del
transporte, la atractividad del empaque, la innovacion en la forma del empaque vy el
material del empaque, demostrando que el material de carton de la envoltura del
chocolate supera significativamente al material de plastico del resto de chocolates en
cuanto a gustos y preferencias, y en cuanto a su asociacidn con sabores del chocolate

no se evidencio relaciones significativas para ningun caso.

Como afirman Sugrue & Dando (2018) “Las caracteristicas del empaque juegan un
papel muy importante para captar la atencion y generar expectativas sobre la calidad
percibida en un producto”. Gislason et al. (2020) analizaron el efecto del disefio de
envases en la calidad percibida por los consumidores en cervezas, analizaron el
disefio 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 investigacion evalud el logotipo de marca y su relacion con los factores de
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calidad (aroma, acidez, amargor, astringencia, defectos, sabor y pos gusto), donde
los resultados mostraron que esta caracteristica no afecto significativamente a ningln
factor de la calidad sensorial de los chocolates, y, en cuanto al tipo de envoltura
(cartdn y plastico) no existid asociaciones representativas con respecto a los factores
de calidad evaluados para los chocolates Bagua, Kuyay y Man4, mientras que para
el chocolate Palerca (envoltura de pléstico) muestra correlaciones positivas

considerables en relacion al sabor.

Desde la posicion de Albar et al. (2016); sefialan que en la etapa de compra de
alimentos frescos son posibles sefiales de calidad el empaque y el precio; K.G.
McLean et al. (2017), investigaron la influencia del disefio de envases en la
percepcion 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 pléastico, caja de pléastico, papel de cartén) y el color de la etiqueta (azul, marron,
gris), obtuvieron que el principal atributo que influia en las percepciones del
consumidor para mayor valor y calidad eran los envases de plastico y carton, esto
significo para los consumidores un producto de calidad, local, organico y capaz de
ser inspeccionado. En cambio, este estudio analizd el disefio del empaque del
chocolate en cuanto al material, forma, color y elementos con relacion a la calidad
sensorial, el factor que mas atrajo atencion a los participantes fue la forma del
empaque para el chocolate Bagua, para el chocolate Kuyay y Mana fue la
informacion que presenta el empaque y para el chocolate Palerca fue el tamafio del
chocolate, asi mismo para el 42% de participantes la relacién entre el empaque y la
calidad percibida del chocolate Mana fue buena, para el chocolate Kuyay el 39%
afirmé una relacién entre buena y excelente y para los chocolates Bagua y Palerca
una relacion regular, es necesario mencionar que esta investigacion no incluyo el

factor precio para el analisis del empaque en la relacion a la calidad.
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CONCLUSIONES

Se analizo el empaque en cuanto al material, forma, color y elementos de los
chocolates Bagua, Kuyay, Mana 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
percepcion de la forma del empaque, atractividad del empaque, el tamafio y tipo de
letra y la informacidn que presenta el empaque, seguido del chocolate Mana con
calificaciones de mala a buena para la mayoria de los factores de evaluacion y los
chocolates de Bagua y Palerca que no cumplieron en su totalidad con las expectativas

para algunos factores de evaluacion de empaque.

Se evalud atributos sensoriales de aroma, acidez, amargor, astringencia, defectos,
sabor y pos gusto de cada chocolate, los mejores atributos fueron para los chocolates
Bagua y Mana, seguido por chocolate Palerca y por ultimo 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 presentd mayor percepcion de defectos fue el chocolate Kuyay, en

cambio el chocolate Palerca fue el que presentd menos defectos.

En cuanto al nivel de satisfaccion, gustos y preferencias en la fase de condicion
informada, mas del 50% los participantes quedaron muy satisfechos y totalmente
satisfechos luego de consumir los chocolates Bagua y Mana, el chocolate que llegd
a superar las expectativas del 42% de participantes fue el chocolate Bagua, los
chocolates que tuvieron mayor relacién entre el empaque y la calidad percibida
fueron Mana y Kuyay aprobada por el 42% y 39% de los participantes, y en cuanto
a una probabilidad de compra el 50% afirmé que sera probable y muy probable la

compra de los chocolates Mana y Bagua.

No hubo evidencias significativas entre los factores del empaque y la calidad
organoléptica en las cuatro marcas de chocolates, los valores mas representativos de
relacion fueron: para el chocolate Bagua existio correlaciones negativas de nivel
medio entre los factores de informacion de empaque y la acidez del chocolate (r = -
0,4995) y el factor de informacién 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
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VI.

de sonido de la envoltura en relacion a los defectos del chocolate (r= 0,5021), para el
chocolate Mana hubo coeficientes de correlacion negativa media para la asociacion
de los factores de informacion del empaque y el amargor del chocolate (r = -0,4630)
y para el factor de calidad en funcion al color sobre los defectos del chocolate (r = -
0,4220), y por ultimo para el chocolate Palerca se evidencid coeficientes de
correlacion positiva considerables entre el factor de innovacion 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 funcion al color

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

RECOMENDACIONES

e Realizar estudios de evaluacién de empaque de chocolates, aplicando
indicadores de evaluacion de empaque utilizados en esta investigacion para
el mejor desarrollo y posicionamiento de chocolates de la region Amazonas.

e Evaluar la influencia del empaque de los chocolates en la percepcion del
consumidor, permitird un mejor posicionamiento de producto en el mercado,
y por ende mayor preferencia en los consumidores.

e De acuerdo a los resultados, realizar investigaciones de neuromarketing para
mejorar algunos aspectos de empaque en los chocolates Bagua, Man4, Kuyay
y Palerca, puesto que es el prime factor que incide en el proceso de compra.

e 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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VI, ANEXOS

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

chocolate.

Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza de Amazonas

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE FACTORES DE CALIDAD DEL
EMPAQUE DE CHOCOLATE "
Estimado estudiante:

Con el objetivo de determinar la incidencia del empaque en la calidad de
cuatro marcas de chocolates de la regién Amazonas, se presenta el siguiente
cuestionario como instrumento de recoleccion de datos de la investigacion
denominada “Incidencia del empaque en la calidad percibida de cuatro
marcas de chocolates de la regidon Amazonas - 2022".

*La informacion que brinde serd estrictamente confidencial y los datos recopilados se
informardn en conjunto.

Instrucciones:

+ Redlice la evaluacion de izquierda a derecha.

¢ Observe detenidamente cada muestra y marque con una “X" las
respuestas segun corresponda.

¢ Asegurese de haber leido todos los items antes de ejecutar la evaluacion.

DATOS GENERALES

Género: Lugar de procedencia:
Edad: Marca del chocolate
Fecha: _/_/

Material del empaque del chocolate

Pésima | Mala | Regular | Buena |Excelente

PO1. 3Como es la envoltura de cartén
del chocolateg *

P02. 5Como es la envoltura de pldstico
del chocolateg **

P03. En cuanto a la proteccion de la
envoltura hacia el producto gComo la
califica?

P04. 3Cudl es la sensacion que percibe
alescuchar la envoltura del chocolate?
Comentarios:

*Solo para chocolates con envoltura de cartén.
**Solo para chocolates con envoltura de pldstico.
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Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza de Amazonas

Forma del empaque del chocolate

Pésima Mala Regular Buena | Excelente

P05. 3Qué le parece la forma del
empaque del chocolate?

P06. Si Ud. desea ftrasladar el
chocolate para mejor comodidad de
consumo 3Cémo califica el manejo
del producto?

PO7. ;La forma del empague es

atractivo?

P08. :Como cadlificas la innovacién
en la forma del empague?

Comentarios:

Color del empaque del chocolate

Pésima Mala Regular Buena |Excelente
P9. :Como califica la compatibilidad
del empaque con el chocolate?
P10. 3Cémo denota la calidad del
chocolate en funcidn del color del
empaque?
P11. 3Qué le parece la tonalidad o
matiz del color del empaque?
P12. :Como cadlifica la saturacion del
color del empaque?
P13. ;:Como cdlifica la calidez en el
color del empaque?
P14. ;Cémo cdlifica la frialdad en el
color del empague?
Comentarios:

2
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Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza de Amazonas

Elementos del empaque del chocolate
Pésima Mala Regular Buena |Excelente |

P15. ;Como califica al tamaho vy tipo
de letra utilizado en el empagque?

P16. En funcidén a la canfidad de
ilustraciones en el empaqgue. 3Como
lo califica?

P17. En funcion al tamano de las
ilustraciones en el empagque. 3Cémo

lo califica?
P18. La informacién del empaque:
nutricional, de ingredientes,

elaboracién del producto, entre otros.
3Cdémo la califica?

P19. 3Como cdlifica el logo del
chocolate como identidad visual del
producto y su marca?

P20. 3Como cdlifica la incorporacion
de sellos de calidad, de buenas
practicas de manufactura, y oftros,
presentes en el empaque del
chocolate? *

P21. 3Como cdlifica la incorporacion
de octdégonos nutricionales en el
empaque del chocolate? **

Comentarios:

*Solo para chocolates con sellos de certfificaciones.
**Solo para chocolates con incorporacion de los octégonos nutricionales
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Anexo 2. Encuesta de satisfaccion de gustos y preferencias en chocolates.

Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza de Amazonas

ENCUESTA DE SATISFACCION DE GUSTOS Y PREFERENCIAS EN
CHOCOLATES

NO
Estimado estudiante:

La encuesta tiene como finalidad conocer el grado de satisfaccion, gustos y
preferencias sobre cuatro marcas de chocolates de la regidn Amazonas, para
cumplir con los objetivos de la investigacion “Incidencia del empaque en la
cdlidad percibida de cuatro marcas de chocolates de la region Amazonas —
2022".

*La informacion que brinde serd estfrictamente confidencial y los datos recopilados se
informardn en conjunto.

Instrucciones:

e Redlice la evaluacién de izquierda a derecha.

e Después de degustar cada muestra, margue con una “X" |la respuesta
segun corresponda.

e Asegurese de haber leido todos los items antes de ejecutar la evaluacion.

DATOS GENERALES

Género: Lugar de procedencia:
Edad: Marca del chocolate
Fecha: _/ /

NIVEL DE SATISFACCION, GUSTOS Y PREFERENCIAS

1. 3Como se siente después de consumir el chocolate?

Nada
satisfecho

Totalmente

Poco satisfecho Neutral Muy satisfecho .
satisfecho

2. sHasta qué punto, la barra de chocolate supera sus expectativase

Muy baja Baja Buena Alta Muy alta ‘

3. 3Cdémo considera la calidad percibida del chocolate?

‘ Muy baja | Baja Buena Alta Muy alta ‘
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Universidad Nacional Toribio

Rodriguez de Mendoza de Amazonas

4, 3Coémo calificarias el aspecto del empaque del chocolate?

Pésima

Mala

Regular

Buena

Excelente

5. gCoémo le parecid la relacién entre el empague y la calidad percibida de

chocolate?

Pésima

Mala

Regular

Buena

Excelente

6. sCon que probabilidad comprard este chocolate en los proximos dias o

meses?

Nada probable

Poco probable

Algo Probable

Probable

Muy probable

7. sRecomendaria el consumo de chocolate a sus amigos o familiares?

Nada probable

Poco
probable

Algo Probable

Probable

Muy probable

8. Delas siguientes opciones referidas al empaque g Cudl atrajo mds tu atencién?

Tamaio

Color

Forma

Marca

Informacién del
producto

9. sCudles son las tres caracteristicas que mds le gustan del producto?

Tamaiio del Aspecto del Marca del
Sabor del chocolate
chocolate empaque chocolate
10. 2Qué aspecto mejorarias del producto?
sabor del chocolate Tamaio del Aspecto del Marca del
chocolate empaque chocolate
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Anexo 3. Ficha de anélisis sensorial de cacao.

ANALISIS SENSORIAL

MUESTRA
DE CACAO CATADOR
Ficha de Catacidn FECHA
CALIDAD
CATEGORIAS INTENSIDAD PUNTAJE
(0-10)

Aroma X1=
Acidez X1=
Amargor INTENSIDAD

0 a 2.5:>=5encalidad X1=
Asfringencia 2.5 a 5: <=5 encalidad
Defectos Xo=

Cocoa/cacao

Dulce

Nuez

Frutas secas
Sabor X2=

Frutas frescas

Floral

Especial

Oftros
Pos gusto X1=
COMENTARIOS

PUNTAJE FINAL

ESCALA DE INTEMSIDAD

ENENENEN

Ausente Apenas  Presente  Carartenza Dominante  Extremo
detectable la muestra

ESCALA DE CALIDAD

[ofr]2fsfs]s]e]7]e]o]n]
Pesimo Malo Regular Bueno Excelente

TIPS PARA EVALUAR
CALIDAD EM DEFECTOS

Nombrar el defecto:
Una reduccidn de puntos en calidad
debie ser justificadn en Descriptares.

®

Relacidn inversa:
Entre més intensa el sabor defec tuosa,
s reduce el puntaje en calidad.
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Anexo 4. Fichas de evaluacion de instrumento.

UNIVERSIDAD NACIONAL

TORIBIO RODRIGUEZ DE MENDOZA DE AMAZONAS

FACULTAD DE INGENiA ZOOTECNISTA, AGRONEGOCIOS Y
BIOTECNOLOGIA

FICHA DE EVALUACION DE INSTRUMENTO

L Datos generales

1.1 Evaluador: Erick Stevinsonn Arellanos Carrién

1.2 Grado Académico: Maestro en Gestion para el Desarrollo Sustentable

1.3 Cargo e Institucion donde labora: Docente / Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza de Amazonas

1.4 Titulo de la Investigacion: Incidencia del empaque en la calidad organoléptica
de cuatro marcas de chocolate producidos en la regiéon Amazonas, 2022.

1.5 Autor del Instrumento: Bach. Meliza del Pilar Bustos Chavez

1.6 Nombre del instrumento: Cuestionario

CHACHAPOYAS - PERU

2022
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Facultad de Ingenieria Zootecnista,
UNIVERSIDAD NACIONAL

TORIBIO RODRIGUEZ DE Escuela Profesional (;\glr""eg.”“f’s y Biotecnologia
MENDOZA DE AMAZONAS scuela Frofesional de Ingenieria en agronegocios

FICHA DE EVALUACION DE INSTRUMENTO

Criterios Malo Regular | Bueno Excelente
Indicadores
Cualitatives — Cuantitativos 01-05 06-10 11-15 16 -20

1. Claridad Esta formado con lenguaje 20
apropiado

2. Objetividad Estd expresado en conductas 18
observadas

3. Actualidad Adecuado al alcance de la ciencia 18
y tecnologia

4. Organizacién Existe una organizacion légica 18

5. Suficiencia Comprende los aspectos de 18
cantidad y claridad

6. Internacionalidad Adecuado para valorar aspectos 18
del estudio

7. Consistencia Basados en aspectos tedricos 18
cientificos y del tema de estudio

8. Coherencia E.ntre _los indice..q, indicadores, 16
dimensiones y variables

9. Metodologia La estrategia responde al 18

propésito del estudio
Genera nuevas pautas en la

10. Conveniencia investigacién y construcciéon de 18
teorias
PROMEDIO 18
PUNTAJE FINAL 180

*Puntaje Final menor a Catorce: No Aplicable
*Puntaje Final igual a Catorce: Aplicable
VALORACION CUANTITATIVA: 18

VALORACION CUALITATIVA: el instrumento de recoleccién de datos estd en concordancia con los

objetivos

OPINION DE APLICABILIDAD: Sugiero revisar la escala Likert en el “NIVEL DE SATISFACCION,

GUSTOS Y PREFERENCIAS”, especificamente el término central del numeral 2 al 5.

Firma del evaluador
DNI: 44542645
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Facultad de Ingenieria Zootecnista,
UNIVERSIDAD NACIONAL

TORIBIO RODRIGUEZ DE Escuela Profesional fgl“’“"{"’."“‘,"s y Biotecnologia
MENDOZA DE AMAZONAS scuela Froresional de Ingenieria en agronegocios

FICHA DE EVALUACION DE INSTRUMENTO

Criterios Malo Regular | Bueno Excelente
Indicadores
Cualitativos — Cuantitativos 01-05 06 - 10 11-15 16 - 20
11. Claridad Esta formado con lenguaje 20
apropiado
12. Objetividad Estd expresado en conductas 18
observadas
13. Actualidad Adecuado al alcance de la ciencia 18
y tecnologia
14. Organizacién Existe una organizacién légica 18
15. Suficiencia Comprende los aspectos de 18
cantidad y claridad
16. Internacionalidad Adecuado para valorar aspectos 18

del estudio

Basados en aspectos tedricos 18
cientificos y del tema de estudio

17. Consistencia

18. Coherencia Entre los indices, indicadores, 16
dimensiones y variables
19. Metodologia La estrategia responde al 18

propésito del estudio
Genera nuevas pautas en la

20. Conveniencia investigacién y construccion de 18
teorias
PROMEDIO 18
PUNTAJE FINAL 180

*Puntaje Final menor a Catorce: No Aplicable

*Puntaje Final igual a Catorce: Aplicable

VALORACION CUANTITATIVA: 18

VALORACION CUALITATIVA: ¢l instrumento de recoleccién de datos estd en concordancia con los

objetivos

OPINION DE APLICABILIDAD:

Firma del evaluador
DNI: 44542645
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UNIVERSIDAD NACIONAL
TORIBIO RODRiIGUEZ DE MENDOZA DE AMAZONAS

FACULTAD DE INGENIA ZOOTECNISTA, AGRONEGOCIOS Y
BIOTECNOLOGIA

FICHA DE EVALUACION DE INSTRUMENTO

L. Datos generales

1.1 Evaluador: Alexandra Montoya Restrepo

1.2 Grado Académico: Doctora en ciencias Economicas

1.3 Cargo e Institucién donde labora: Facultad de Minas- Universidad Nacional
de Colombia — Medellin

1.4 Titulo de la Investigacion: Incidencia del empaque en la calidad organoléptica
de cuatro marcas de chocolate producidos en la region Amazonas, 2022.

1.5 Autor del Instrumento: Bach. Meliza del Pilar Bustos Chavez

1.6 Nombre del instrumento: Cuestionario

CHACHAPOYAS - PERU

2022
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Facultad de Ingenieria Zootecnista,
UNIVERSIDAD NACIONAL

TORIBIO RODRIGUEZ DE Escuela Profesional :gl"’“eg."cf"s ¥ Biotecnologia
MENDOZA DE AMAZONAS Scuela rrofesional € Ingenieria en agronegocios

FICHA DE EVALUACION DE INSTRUMENTO

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE FACTORES DE CALIDAD DEL EMPAQUE DE
CHOCOLATE- Anexo 1

Criterios Malo Regular Bueno Excelente
Indicadores
Cualitativos — Cuantitativos 01-05 06 - 10 11-15 16 - 20
1. Claridad Esta formado con lenguaje apropiado 18
2. Objetividad Esti  expresado en  conductas 18
observadas
3. Actualidad Adecuado al alcance de la ciencia y 18
tecnologia
4. Organizacién Existe una organizacion ldgica 18
5. Suficiencia Comprende los aspectos de cantidad y 18
claridad
6. Internacionalidad Adecuado para valorar aspectos del 18
estudio
7. Consistencia B‘asad?s en  aspectos t‘eéricos 18
cientificos y del tema de estudio
8. Coherencia Entre los indices, indicadores, 18
dimensiones y variables
9. Metodologia La estrategia responde al propdsito 18
del estudio
Genera nuevas pautas en la
10. Conveniencia investigacion y construccién de 18
teorfas
18
PROMEDIO
PUNTAJE FINAL 180

*Puntaje Final menor a Catorce: No Aplicable
*Puntaje Final igual a Catorce: Aplicable

VALORACION CUANTITATIVA: 4.8

VALORACION CUALITATIVA: La encuesta cumple con los requerimientos, se constata que este

instrumento permite el logro de los objetivos propuestos.

OPINION DE APLICABILIDAD: Totalmente aplicable, es coherente y consistente

A\cxamdro Hontoya 2.

Firma del evaluador

DNI: 52319533 de Bogota
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Facultad de Ingenieria Zootecnista,
Agronegocios y Biotecnologia
I de Ingenieria en agronegocios

UNIVERSIDAD NACIONAL
TORIBIO RODRIGUEZ DE Escuela Profesi
MENDOZA DE AMAZONAS scuela b

FICHA DE EVALUACION DE INSTRUMENTO- Anexo 2

Criterios Malo Regular Bueno Excelente
Indicadores
Cualitativos — Cuantitativos 01-05 06 - 10 11-15 16 - 20
11. Claridad Esta formado con lenguaje apropiado 18
12. Objetividad Estd expresado en  conductas 18
observadas
13. Actualidad Adecuado al alcance de la ciencia y 18
tecnologia
14. Organizacién Existe una organizacién légica 18
15. Suficiencia Comprende los aspectos de cantidad y 18
claridad
16. Internacionalidad Adecuado para valorar aspectos del 18
estudio
17. Consistencia Basados en aspectos  tedricos 18
cientificos y del tema de estudio
18. Coherencia Entre los indices, indicadores, 18
dimensiones y variables
19. Metodologia La estrategia responde al propésito 18
del estudio
Genera nuevas pautas en la
20. Conveniencia investigacion y construccién  de 18
teorfas
18
PROMEDIO
PUNTAJE FINAL 180

*Puntaje Final menor a Catorce: No Aplicable
*Puntaje Final igual a Catorce: Aplicable

VALORACION CUANTITATIVA: 4.8

VALORACION CUALITATIVA: La escala de valoracién es la adecuada, las preguntas son

coherentes y permiten el logro de los objetivos.

OPINION DE APLICABILIDAD: Totalmente pertinente.

A\exdndro Hontoyq .

Firma del evaluador
DNI: 52319533 de Bogota
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