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EVALUACION SENSORIAL DE CHOCOLATES EN NINOS

Luz Lépez R™y Luis Davila §.°

RESUMEN

En ef presente estudio se han identificado fos facteres que inciden en la aceplabilidad de los chooolates en
nifios de 6 a 10 afios. evaluando ia forma, cofor y sabor dz los productos, Se determing en ia pobiacion infanti
su preferencia por ta cobertura de feche v la forma oval e los chocotates.
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ABSTRACT

In tha present survey, factors influencing chocolate acceptability by kids between 8 « 10 years old have been
identified, through the evaluation of products shape, color and savor 1twas determined that the child population
showed their preference for a mitk covering and an oval shape in chocolates.

Keywords . Chocolate. Sensory analysis. Acceplabiliy degree.

INTRODUCCION

Una tendencia actual en ¢l “merchandinging” es fle-
gar al consumider con productos sencillos. da bajo
costo y de buena cafidad. que puedan ser adguiri-
dos e ingeridos durante las actividades cotidianas
sin inferrumpirlas, evitando asi el estrés ocasiona-
do por el tiempo requerids para la preparacion y
consumo de las comnidas (INDUPAN, 2000).

Surgiendo en las Gltimas décadas como tendencia
en gf disefio de alimentos (Conley v Giese, 20003,
ef agregar vaior a los productos que significa dar a
ins consumidores lo gue elios quieren. Por lo cual
&s importante determinar sus preferencias, consi-
derando no sdlo sus necesidades objetivamenie;
sino ademas alguncs aspectos subjelivos como Jas
propiedades organolépticas de fos aiimentos y fas
actitudes de consumo.

Agi siendo los nifios los mayores compradores v
consumidores de golosinas, se constituyen en ta
pobiacidn objetivo 2nia que se deban identificar estas
pariicularidades de los productos. Conociendo &l
aumento de! consuma de golosinas (Gatiber:, 1896)
en diferentes paises.

(1 Magisier Scentiag e Tecnoiogia de Alimentos. Faoitad
de Oceanografia, Pesqueria v Ciendias Alimentarias —
Liriversidad Nacional Federico Vibarreal.

Sloan (2000} repornta gue ia preferencia de fos con-
sumidores determinada mediante encuestas, se dis-
tribuye de {a siguiente manera: Sensacion del sa-
bor y texiura en un 84%, percepeion del ofor det
alimento en un 77% y visualizacion del color y i
presantacion enun 65%. da ghila propuesta de iden-
tificar coma influyen 1as caracteristicas sensaoriales
die los alimentos en su aceptabilidad en el mercado.

Alo cual se agrega gue el promedio de compras ge
nifies de B a 11 afios de edad es de 3 veces pordia
{Holingsworth, 2000).

En este contexts, =i objetivo es evaluar la
ageptabilidad de! chocolate diseftado considerando
su forma. color y sabor en nifios en edad escolar.

METODOLOGIA

La composicion de las coberturas empleadas como
materia prima se muesira en el cuadro 1. Para ia
slaburacion de los chocolates se fundié cada co-
bertura por separado. se vertic a los moldes y per-
manecia ahi hasta su comipleta solidificacion v pos~
terior desmoide cowno s& indica en ia figura 1. Se
obtuvieron chocolates de 6 g en peso promedio vy
de tamafio uniforine que se constituyeron en las
muastras de degusiacion.

La poblacién destino estuve constituida por 200 ni-
fios cuyas edades fueron de 6 a 10 afos, estudian
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Cuadro 1. Caracteristicas del chocolats.

. Pesa Compuosicion en gramos de producte Valor calérico en |
Materla Prima | o g. Grasa Carbohidrato Proteina Ceniza Catorias I
Cobertura i i
amarga 10 1,68 7.51 0.38 0.12 248
Cobertura de , - 5 :
leche 10 E 3,12 5,0? : 3 : 0;3‘? i 55« é
Cobertura blanca 0] 2 5 : 3 P 0151 58 i
i ; .
Cobertura El color de la cobertura bilter no agrada a la po
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Figura 1. Diagrama de elaboracién de chocolates.
tes de un colegio particular del distrito de Magdalena
gue respondieron a fa ficha de evaluacién sensorial

del cuadro 2.

Cuadro 2. Ficha de evaluacién sensorial.

JCuil chocolate te gustar mas?

V

0

Forma

1]

Sabor

Color

ANALISIS DE RESULTADOS

En la poblacion estudiada se determind que la for-
ma afecta mas la aceptabilidad de los chocolates
en los nifios de 6a 7 afcs, menosenlosde 7 a9
aftos. y en los de 9 a 10 afos no influye,

blacion infantil. el de la coberiura de leche afecta
ligeramente la aceptabilidad del producto y el deda
cobertura blanca no influye.

Se datermind que el sabor en jos nifios evaluados
para la cobenura amarga decae con el aumento de
la edad, &l de la cobertura de leche aumenta, asi
como en el de la cohertura blanca.

La evaluacion estadistica de los faciores estudia-
dos se presenta en el cuadro 3.

Cuadro 3. Determinacion estadistica de 1os facto-
res de aceptabilidad.

Edades Fonma Color Sabor
6-7

7.8 Fedr P

8-9 wh

9 .10 e BT ek

Por o cual se compararon ios faciores que inci-
dieron en la aceptabilidad de ios chocolates en !
cuadrod.

Entre los puntos fuertes vy puntos vulnerables se
determina que los chocolates preparados con co-
berlura de leche son los que prefieren maés los con-
sumidores de 6 a 10 anos de edad.

E! eolor y et sabor de los chocolates elaborados
con cobertura blanca son los facleres gue mas
nflusncian  ta preferencia de jos consumidores
avallados Al evaiuar los chogolates por forma, co-
ior y sabor los productos elabarades con cobertura
amarga son ios menos preferidos en nifios de 8 a
10 anos de edad.

Ef sabor de la cobertura amarga influencia el re-

chazo de los productos porlos consumidores.
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GCuadro 4. Comparacion de los factcres de aceptabilidad.

Puntos fuertes

‘Puntos vulnerables

» Los chocolates
cobertura de

preparadoes
leche son

conim
los mas!

preferidos por los consumidores de‘

6 a 10 afnos de edad.
= El color y el sabor
: chocolates elaborados

de

!OSi
conle

cobertura blanca son los factores
gue influencian mas la preferencia|

de los consumidores evaluados.

Al evaluar los chocolates por forma, |
color y sabor Ilos productos:
elaborados con cobertura amarga
san Igs menos prefericos en mﬁos
de 6 a 10 afos de edad. :
El sabor de la cobertura amargal
influencia el rechazo de fos |
productos por los consumidores. !

CONCLUSIONES

Los chocolates de mayor aceptacion fueron elabo-
rados con cobertura de leche, debido al rechazo en
los consumidores del sabor amarge con ei aumento
de la edad.

La forma de los productos que prefirieron los consu-
midores fue la oval, probablemente por ef énfasis
actual a los temas de globalizacion.

Para satisfacer al consumidor, es esencial conside-
rar no solo sus necesidades objetivas, stno, tam-
bién algunos aspectos subjetivos como las propie-
dades sensoriales de los alimentos.

RECOMENDACIONES

Cuantificar la aceptabilidad de los chocolates por
los cambios de color, forma y sabor en consumido-
res de diferentes edades.

Realizar un trabajo multidisciplinario para desarro-
llar el analisis de los factores propuestos.
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