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ESTUDIOS SOBRE LAS FORMAS DE PRESENTACION DE UNA
GALLETA NUTRITIVA A BASE DE PROTEINA DE PLASMA
SANGUINEO DE BOVINO PARA NINOS EN EDAD ESCOLAR

A study of the presentation form of a bovine plasma nutritive cookie
to be consumed by scholar children

RESUMEN

Debido a la carencia en la produccion de proteinas en los
paises en desarrollo, diferentes alternativas han sido
propuestas, una de ellas es la utilizacién de |as proteinas del
plasma sanguineo como suplemento alimenticio. El presente
estudio tuvo por objetivo determinar, mediante pruebas de
degustacion, las caracteristicas fisicas (sabor, forma, disefic
de empaque) y aceptacién por parte de los nifios de bajos
recursos de una galleta nutritiva elaborada a base de plasma
sanguineo. La metodologia fue descriptiva y el muestreo se
realizé por fases y fue ejecutado sobre los listados de las
escuelas bdsicas asistidas por el Instituto Nacional de
Nutricion (INN). La muestra quedd conformada por 991 ninos,
de edades comprendidas entre [os 6 y 13 afios que concurren
a seis de los principales planteles del Municipio Maracaibo,
Estado Zulia, Venezuela, asistidos por dicha institucion. Las
pruebas de palatibilidad se fundamentaron en el ofrecimiento
de muestras con tres sabores (vainilla, clavos y canela), dos
formas (redonda y alargada) y tres disehos gréficos (carita,
nific con sonrisa picara y payaso). Los resultados indicaron
que el producto tiene una exceiente aceptacion, buen olor y
debe presentarse preferiblemente con sabor a vainilla, en
forma redonda, en empaque de polipropileno y con el disefio
de payaso como caricatura que lo represente.
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ABSTRACT

Due to the difficulties in proteins production in developing
countres different alternatives have been proposed, one of
them is the utilization of blood plasma proteins as supplement
food. The objective of this study was to determine through
physical and organoleptic analysis the best way to present to
school children a nutritive cookie formulated with bovine
plasma protein. The methodology was descriptive and the
sampling was by phase selecting six of the school assisted by
the Instituto Nacional de Nutricion (INN). The sample size was
of 991 children in age between 6 and 13 years. To each child
samples with three different flavors (vanilla, cloves and
cinnamon), two different forms (round and elongated) and
three graphic designs (smile faces, little rascal and clown) were
given to test the organoleptic and physical characteristics.
Results indicated that the product has an excellent
acceptability. Vanilla flavor and round form were the most
accepted. Results also indicated that the product must be
packaged in polypropilene material with a clown as a design.

Key words: Marketing, nutritious cookies, blood plasma,
product sample, acceptancy, organoleptic and
phisical caracteristics.

INTRODUCCION

La principal razon de la desnutricién radica en la escasa
ingesta de calorias. Sin embargo, aun cuando se consuma una
cantidad adecuada de calorias, si como parte de ellas, no se
consumen proteinas (debe representar el 15% del total de ca-
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lorias diarias) entonces, el problema de la desnutricién persisti-
ra [1].

Las proteinas las encontramos predominantemente en
las carnes, huevos, leche y en algunos vegetales. El poco o
ninglin acceso que la clase marginal tiene a estos alimentos es
un problema mundial al cual Venezuela no escapa. Esta situa-
cién sugiere la necesidad de buscar fuentes alternas de protei-
nas que permitan la elaboracion de alimentos con alto conteni-
do proteico para consumo humano y animal. En la Unidad de
Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Facultad de Ciencias Veterinarias (LUZ), se estdn realizando
estudios sobre la recuperacion de las proteinas de la sangre
animal. Gran parte de la sangre de los animales sacrificados
en mataderos es desechada creando incluso problemas de
contaminacion. El contenido proteico de la sangre fresca de
bovino y cerdo es de alrededor del 18% y con esta proteina se
han estado preparando varios productos, entre ellos unas ho-
juelas nutritivas para ser distribuidas en nifios en edad escolar.

Teoria sobre el desarrollo de nuevos productos

Es facil que el creador de una nueva idea exagere su al-
cance y, el técnico en mercadeo es a menudo muy dado a es-
coger entusiastamente las posibilidades del producto. Para al-
gunos resulta muy dificil caer en cuenta de gue, con respecto
al nuevo articulo, las reacciones de los consumidores pueden
ser muy diferentes a las suyas propias. Esta constituye una ra-
zon que explica la elevada tasa de mortalidad observada entre
los nuevos productos. Generalmente se estima que ocho de
cada diez nuevos productos no consiguen ganarse la acepta-
cion de los futuros consumidares [3].

Dado el riesgo que supone el tener que basarse en las
propias opiniones, se hace indispensable el empleo de algtn
tipo de investigacion que permita descubrir directamente, a
partir de los mismos consumidores, cudl sera su reaccion con
respecto al nuevo producto. Antes de introducir un nuevo pro-
ducto, éste debe pasar por siete fases que son: [5] produccidn
y revision de ideas, el andlisis del negocio, el desarrollo del
concepto, el desarrollo del producto, las pruebas del producto,
prueba de mercado, comercializacién.

Las pruebas del producto son cuestionarios dirigidos al
posible usuario para precisar cémo se considera el producto, si
cubre las expectativas, si tiene las caracteristicas fisicas acor-
de con los gustos del consumidor, si es de excelente calidad,
etc. Estas pruebas pueden realizarse de varias formas "desde
traer los consumidores al laboratorio para que prueben las ver-
siones del producto, hasta entregarles muestras que puedan
ser usadas en ambientes normales. [4]. Los métodos mas utili-
zados son los siguientes [7]:

a) Hacer que los consumidores usen el producto (a me-
nudo sin etiqueta) en sus hogares o, a los compradores indus-
triales, que lo ensayen en su negocio.

b) Hacer pruebas de chmparacién, en las cuales se les
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solicitan que consuman o usen el producto con otros de la
competencia, para hacer mediciones de preferencia.

¢) Hacer entrevistas estructuradas que ayuden a captar
aquellas caracteristicas fisicas que los clientes consideren de-
seables para afianzar la aceptacién hacia el nuevo producto.

Con estas pruebas lo que se busca en realidad es, dar
respuesta a dos interrogantes: ;Satisface las necesidades de
los usuarios?, ;Puede mejorarse?. Por esta razén es que se
somete el producto, y no solo el concepto, a consideracion de
clientes potenciales, para recibir de ellos una actitud, evalua-
cidn e intencion. Los resultados que se obtienen son mas com-
pletos que la prueba de concepto y, aungue se miden cosas si-
milares, el cliente, puede dar respuestas mas precisas ya que
no requiere que éste imagine algo, si no que lo puede percibir
fisicamente y probar en condiciones reales [6].

Las pruebas de producto nos pueden permitir dar un es-
timado de la participacion alcanzable en el mercado, el grado
en que el nuevo producto capta clientes y si se ha logrado
plasmar el concepto de las caracteristicas del mismo [2].

La presente investigacién se fundamenté en la ejecucién
de la prueba de producto para medir la aceptacion fisica de la
galleta nutritiva y ajustar las caracteristicas fisicas a las prefe-
rencias de los consumidores, en este caso, ninos escolares
con edades comprendidas entre los 6 a 13 afios.

MATERIALES Y METODOS

Para el logro del objetivo principal, (medir aceptacion y
determinar caracteristicas fisicas), se hizo necesario realizar
pruebas de producto que incluian la degustacion, observacion
y manipulacién de la galleta en el lugar donde se encontraban
los sujetos de la investigacion: las Escuelas. Por tanto, se traté
de un estudio descriptivo de campo que buscaba establecer
una relacién adecuada entre las caracteristicas fisicas del pro-
ducto y las preferencias infantiles.

El disefio del muestreo fue mixto ya que combing técni-
cas no probabilisticas (muestreo no probabilistico intencional
cuyo criterio de eleccion fue seleccionar aquellos planteles o
escuelas basicas cuyo nlimero de matriculacidn fuese superior
a los novecientos alumnos) para la eleccién de las escuelas y
las probabilisticas para elegir los sujetos. El tamafio ideal de la
muestra quedd conformado por 991 nifios distribuidos propor-
ciohalmente entre las siguientes Escuelas de Educacion Basi-
ca asistidas por el Instituto Nacional de Nutricién: San Ignacio,
Fé y Alegria, Dr. Guanipa Matos, Saturno Medina, Don Rému-
lo Gallegos, Josefina de Acosta y Luis Arrieta Acosta.

El instrumento para la recoleccidn de los datos fue un
"Cuestionario Cerrado” muy sencillo y redactado con un voca-
bulario muy simple en el cual, los nifos en forma "Dirigida” res-
pondian con una (X) aquella afternativa que reflejaba su opi-
nién sobre el producto en cuestién. El cuestionario era admi-
nistrado por un instructor que, en compafiia de 4 facilitadores
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TABLA |

INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS, "CUESTIONARIO CERRADO DIRIGIDO"

Edad:

Sexo: F M (Marcar con una "X")

*OLER Y OBSERVAR LA GOLOSINA**
1.- El olor de la golosina te parecio:

Agradable Indiferente Desagradable
(Olor rico) (Ni bueno - ni malo) (Olor feo)
2.- ;Cudl de las dos formas te parecié mas bonita?
Forma 1 Forma 2
(Redonda) (Alargada)
**PROBAR LA GOLOSINA™*
3.- ;Te gustd el primer grupo de golosina?
&S . Sl NO
4.- ; Te gusté el segundo grupo de golosina?
¢'ed grup 5 5
5.- { Te gustd el tercer grupo de golosina?
icleg grup = T
6.- ;Cual de los tres te gusté mas?
Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
*OBSERVACION**
7.- i Cual de los tres dibujos te gustan més para
envolver |la golosina? Diseno1 Disefio 2 Diseno 3
8.- i A qué se te parece esta golosina?
Galleta Hojuela de maiz

(Corn Flakes)

procedia a indicar cuando comenzar a degustar, oler, obser-
var, etc. el producto y, cuando y cémo llenar el instrumento. La
TABLA | presenta el instrumento de recoleccién de datos utili-
zado para ejecutar este procedimiento.

Por ultimo, se elaboraron alrededor de 6.000 unidades
de producto, en tres sabores y en dos formas fisicas (redonda
y alargada). La composicién porcentual de la mezcla fue la si-
guiente: plasma sanguineo 60%, harina de maiz 17%, grasa
16% y especies 6%. El producto se formuld para que al final
presentara la siguiente composicion: Proteina 18%, grasa
10%, humedad 6%, salmonella - negativo.

RESULTADOS

De la ejecucién de las pruebas de degustacion y de con-
cepto se dedujo lo siguiente:

= El olor del producto fue agradable para el 93.24%, ver
TABLA |l, de la poblacién muestral. Sélo un 2.12 por
ciento de los nifos lo considerd desagradable.

- Para el 67.10% de los nifos, ver TABLA I, resulté mas
atractiva la presentacién redonda del producto en com-
paracién a la alargada (32.90%).

= La preferencia fue por el sabor a vainilla (43.59%), sin
embargo, el sabor a canela tuvo una aceptacion signifi-

cativa (36.83%), lo cual hace que se constituya en una
alternativa secundaria para la elaboracion del producto
nutritivo. Ver TABLA III.

- El disefio grafico que gusté més a los nifos para plas-
marlo en la envoltura o empaque del producto, ver TA-
BLA IV, fue el del payasito con un porcentaje que casi
duplico al de los dos otros disefos (49.24% vs 24.42% y
26.34%).

- A pesar que en primera instancia el producto fue elabo-
rado bajo el concepto de una galleta, ver TABLA |V, el
mismo fue considerado por los nifios mas parecido a un
hojuela de maiz (corn flakes); 64.68%) que a una galleta
(35.32%).

— El producto tuvo una excelente aceptacién palativa ya
que mas del 91% de los nifios les gustoé su sabor.

Es importante sefnalar que, las investigaciones en el drea
de mercadeo tienden a arrojar resuftados muy sencillos y es-
pecificos a diferencia de otras disciplinas pero, aun cuando pa-
rezcan obvios y simples son pruebas de suma importancia ya
gue nos indican si el nuevo producto o la innovacién es sus-
ceptible o no de salir al mercado. Es decir, si el producto retine
las condiciones suficientes y necesarias como para ser acepta-
do en su mercado meta potencial (en este caso, nifios en edad
escolar).
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FIGURA 1. DISENO DE EMPAQUE CON LA ALTERNATIVA
GRAFICA SELECCIONADA.

Finalmente, segun los resultados de esta investigacion,
si el producto se ofrece con sabor a vainilla, con forma fisica
redonda, el empaque presente como disefio representativo del
producto al payaso, ver FIG. 1y se conceptualizd definitiva-
mente al producto como una hojuela de maiz, entonces se ga-
rantiza una mayor aceptacién del producto por parte de los ni-
fios cuyas edades oscilan entre 6 y 13 afios y pertenezcan al
nivel social para el cual fue aplicado el estudio. Pero en defini-
tiva, serdn las pruebas de mercado las que indiquen la acepta-
cion final del producto.
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