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Sensory offer. Its presentation format, widely studied by the industry, serves as the basis
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Snack En la dieta de alimentacién diaria, surge la colacion o snack como alimento
Colacién imprescindible en jovenes escolares, quienes tienen acceso directo a su adquisicién
Sensorialidad con una oferta principalmente no saludable. Su formato de presentacién, muy
Sentidos estudiado por la industria, sirve como base para una investigacion realizada en
Hedénicas jovenes entre 14 y 18 arfios (estudiantes de educacidn bdsica y media) de la zona sur
Alimentacion de Chile, Temuco, sobre las caracteristicas de cualidad heddnicas que hace decidir
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directrices argumentadas para potenciar el desarrollo o disefio pertinente de este
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1. Antecedentes

ara que ocurra la aceptacion y decision de consumo de un producto comestible, por parte de un consumidor,
ademas de causas nutricionales y econémicas, derivan caracteristicas funcionales asociadas a cuestiones
comunicativas.

Historicamente se ha asociado al disefno industrial como una profesion de dedicacién al objeto (material). Asi
también se trasluce en la actual definicién de la WDO (World Design Organization desde 2017. Anteriormente
ICSID, Concilio Internacional de Asociaciones de Disefio Industrial), quien, realiza actualizaciones en la definiciéon
de diseno industrial, quedando muy abierto a interpretaciones al plantear que corresponde a una profesion
transdisciplinar circunscrita a la creatividad que busca resolver problemas y co-crear soluciones con la intencién
de proponer productos, sistemas, servicios y/o experiencias siempre mejores (design, 2022). En este sentido,
pueda aplicarse en consideracion a los actuales desafios disciplinarios en los diversos campos de la creacién
humana. Tal situacién, deriva en la utilizaciéon de conocimientos y metodologias pensadas para el desarrollo
masivo de “objetos” industriales, en nuevos escenarios de intervencion transdisciplinar, en el caso de este
ejercicio, disefio de alimentos.

La decision de compra de un producto comestible adquiere cada vez mas relevancia por su implicancia en
la salud alimentaria, especificamente en lo asociado a inocuidad y nutricién, para que nuestro cuerpo pueda
conseguir la energia y nutrientes necesarios, y consecuentemente una una vida sana. No sélo los consumidores
demandan nuevos atributos desde los alimentos. El avance del conocimiento también ha demostrado la
importancia de la alimentacién en la salud, a través de la interdependencia de ésta con el microbiota intestinal.
Esta es el conjunto de microorganismos como bacterias, virus y otras particulas microscopicas, que se encuentran
en el intestino. Hoy es posible afirmar que el microbiota intestinal cumple un rol en las funciones cerebrales y en
el comportamiento y, desde ahi, influye en la salud de las personas (Fundacién Chile, 2017).

El individuo consumidor, o al responsable del consumo de terceros, se enfrenta asi a los 2 grandes grupos
de alimentos existentes: los alimentos saludables y los no saludables. Los primeros, por lo general provienen
de empresas pequefias, en que el trabajo de imagen no necesariamente es concordante con el valor nutricional
del producto. Por el contrario, el grupo de alimentos no saludables, al provenir de grandes empresas, cadenas
transnacionales inclusive, cuentan con una estudiada imagen de presentacién, en que la inversién toca cada uno
de los aspectos que inciden en la eleccion de compra. Se presenta por tanto una disparidad que va mas alla
del comestible, mas importante, en primera instancia, que el producto que se ingerira, es decir consideraciones
formales de envase y presentacion del alimento en si. La preocupacion por la forma, percibida como atractiva y
apetecible, hace asumir equivocamente que el contenido o sus ingredientes tendran el mismo cuidado, cuando
lo que contiene en realidad son ingredientes econémicos y dafiinos para un buen desarrollo del individuo,
independiente de la edad y necesidades particulares que este tenga.

Ya se planteaba en la década de los 90’ “La concepcion subjetiva de las necesidades sociales”, denotando que
bajo una concepcién econémica subjetiva, las necesidades sociales son determinadas por la produccion. En otras
palabras, si existe la produccion de un bien, es porque la sociedad lo propuso. Es valido por tanto preguntarse si
la sociedad, o el individuo social, es capaz de discernir si el satisfactor de dicha necesidad expresada aportara a su
desarrollo o lo expondra a situaciones de salud no deseadas a corto o largo plazo. Es claro que el alimento es una
necesidad, pero lo es en términos biolégicos. En términos sociales lo que interesa es la forma en la que se satisface.
El hecho de que se coma carne enlatada, pescado, coca cola o caviar, no depende mas que de la estructura de la
produccién y los ingresos que ella genera (Foladori & Melazzi, 1991). “El formato de presentacion de un alimento,
es una sefial particularmente efectiva para aumentar las evaluaciones relacionadas con el hedonismo de alimentos
saludables, entre individuos con bajo nivel de conciencia por la salud” (Buhrau & Can Ozturk, 2018). Es preciso
indicar por tanto que la preferencia de consumir un alimento saludable se enfrenta a desafios como que, desde su
forma, debe expresar el placer de consumirlo o, que satisfaga esta necesidad basica para su aceptacién inmediata
y en los proximos momentos. Lo importante de su aceptacion presente y futura, es radicalmente importante para
la instalacion competitiva del alimento saludable en el mercado, ya que al agradar o satisfacer por medio de la
experiencia al consumidor, muy posiblemente lo busque en una préxima oportunidad, y mas aun, lo recomiende,
generandose una cadena extendida a nuevos consumidores.

Estas caracteristicas en los alimentos se producen debido a que “las imagenes tienden a capturar la experiencia
directa de los objetos y facilitan un enfoque en asociaciones vinculadas a un autocontrol mas bajo (por ejemplo,
tentaciones), la informacion presentada en formato de texto captura el significado subyacente asociado con ese
objeto y promueve un enfoque en asociaciones de evaluaciéon que mejoran el autocontrol” (Amit y otros, 2009).
Esta busqueda de placer en los alimentos esta condicionada por los estilos de vida que en el caso de la poblacion
chilena para el anio 2018 segin Barros y otros, (2018) se caracterizaba por la escasa organizacion para el consumo
de sus alimentos, existiendo comidas como la colacién o aperitivo que potencian esta desorganizacion. Por otro
lado, existe la preferencia de alimentos sabrosos por sobre el beneficio que estos puedan traer para la salud. Al
presentarse una alimentacidon desorganizada, es muy facil derivar en problemas de salud, mas atn si la ingesta de
alimentos no contempla el gasto energético adecuado.
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Las recomendaciones de alimentos recae en “(a) seleccionar mas alimentos ricos en nutrientes y menos
alimentos con deficiencia nutricional, (b) limitar el consumo de azucares, en especial bebidas azucaradas y
postres basados en granos, (c) practicar alguna actividad fisica regular, (d) equilibrar la ingesta de energéticos
con el gasto de los mismos para mantener o lograr un peso corporal saludable” (Brown & Janet S., 2014)Estas
recomendaciones se realizan debido a las afecciones relacionadas principalmente con la ingesta azucar, tales
como “(i) problemas relacionados con los dientes, (ii) obesidad, (iii) diabetes y (iv) deficiencia de otros nutrientes
en alimentos y bebidas ricos en azicar” (Qi & Tester, 2019). De estas enfermedades la obesidad es la que genera
mayor impacto al ser una “condiciéon de exceso de grasa corporal debido al desequilibrio extremo entre la
absorcidén y el gasto de energia, y es una epidemia global”. (Chuchan y otros, 2016) Por lo tanto, el sobrepeso
y obesidad poseen una relacion directa con el modo de alimentacion de las personas, ya que por medio de los
alimentos se obtiene principalmente la energia para las actividades realizadas diariamente.

Segun la informacién entregada por la Organizaciéon Mundial de la Salud, “en base a un estudio conjunto con
Imperial College de Londres, los nifios y adolescentes con obesidad, entre 5y 19 afios, han aumentado casi 10 veces
en los dltimos 40 afios pasando de los 11 millones de 1975 a los 124 millones de 2016. De seguir esta tendencia,
al 2022, la obesidad infantil o adolescente sera mayor en numero que la insuficiencia ponderal (desnutricién),
considerandose ya la obesidad y el sobrepeso como una crisis sanitaria mundial” (La obesidad entre los nifios y
los adolescentes se ha multiplicado por 10 en los cuatro ultimos decenios, 2017). Si bien son los azucares parte
de los elementos que propician esta condicién, no obstante se consideran micronutrientes y se recomienda un
consumo de 125 g basado en una dieta de 2000 kcal. de estructura compleja (preferentemente) (Brown & Janet
S.,2014); de esta manera es necesario que la alimentacién contemple el gasto energético de estos azucares.

Para jévenes de 9 a 18 afios, la colacion es la que representa la mayor cantidad de aporte energético diario en
esta etapa (Barros y otros, 2018).

En estudio realizado a nifios de prekinder y primer afio basico, se plantea que, en la eleccién de los alimentos,
los medios de comunicacién y la publicidad de estos tienen una gran influencia al momento de escoger lo que
se consume, ejerciendo un rol decisivo por sobre los conocimientos de las caracteristicas saludables o no de los
alimentos. Por ello, el rol de la familia es fundamental para desarrollar habitos y conductas saludables; el problema
es que los habitos y conductas de los padres, también se ven influenciadas por los medios de comunicacion y la
publicidad (Crovetto M. y otros, 2010).

La disputa de la forma v/s contenido, la presentacion visual v/s la fisica, y como la primera puede condicionar
la experiencia de la segunda, es real. La comprension del lenguaje comunicativo del producto busca relacionar
al usuario con el producto. La percepcion y consideraciones otorgadas por la semidtica cobran importancia,
buscando establecer un medio pertinente que provoque una acciéon deseada. Los elementos que caracterizan
la aprehension perceptiva del producto, y que procuran o no procuran una emocion, que llamamos estética,
apelan a factores de diferentes ordenes (Quarante, 1992): Factores emocionales, factores cognoscitivos, factores
intelectuales y factores fsico-fisioldgicos.

Bonsiepe (1994), en su libro Del objeto a la interfase, plantea la importancia de no cerrarse en el objeto, sino
en el espacio donde la accidn, el usuario y el objeto se articulan, que es precisamente el de la interfaz. Al presente,
se profundiza en el levantamiento de informacién desde los usuarios, existiendo una valoracién de la informacién
expresada directamente por quienes utilizaran (o consumiran) el producto, depositando una responsabilidad
indiscutida en el equipo creativo, quien debera idear la metodologia de levantamiento de datos, interpretarla y
proponer aquella forma cargada de la estética ideal, capaz de satisfacer los problemas evidentes y los velados. El
proceso en su conjunto, debe proceder con sentido ético los aspectos de fondo que motivan las expresiones, es
decir, las necesidades de la persona.

Estos desafios alimenticios, posibilitarian conseguir una satisfaccién sensitiva con la alimentacién saludable,
al mantener un equilibrio entre la seleccion de ingredientes nutricionales correctos y el estudio de una forma de
presentacion pertinente a las necesidades del consumidor. Cautelando que el equilibrio entre estos extremos,
debe darse por medio de innovaciones con sentido ético.
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[lustracién 1. Desafio para el logro de una satisfaccidn sensitiva saludable durante el consumo de alimentos

Innovacion + Etica

F Satisfaccion %

Seleccién de Estudio
ingredientes sensitiva de forma
nutricionales saludable pertinente

Fuente: Flores & Abarza, 2022

La realidad nacional analizada en estudio de Deloitte (2021), encuentra en un momento importante en tanto
preocupacion relacionada con la alimentacién y la salud. Se advierte que los chilenos, en un sentido general,
la salud alimentaria es fundamental para los hogares (92%). En esta misma linea, un 81% de los encuestados
asevera que intenta evitar conservantes y productos quimicos en los alimentos que compra en su hogar. Al
profundizar por las diferentes preferencias de compra por grupos etarios, notamos que los mayores de 40 afos
buscan activamente versiones mas saludables cuando realizan compras de alimentos y bebidas (85%), siendo
aun mas fuerte esta tendencia entre los consumidores mayores de 66 afios (90%). En general, el consumidor
chileno es méas consciente sobre las medidas de sostenibilidad y cuidado del medio ambiente en sus compras.
Sin embargo, solo un 42% estaria dispuesto a pagar extra por envases sostenibles al momento de realizar sus
compras de alimentos frescos.

Si bien todos hemos oido la frase de Heraclito, “la inica constante es el cambio”, nunca pensamos que
un hecho disruptivo como una pandemia global harfa cambiar muchos de los paradigmas a los cuales
estdbamos acostumbrados. En este sentido, todas las industrias se han tenido que poner a disposicién de
los nuevos desafios impuestos por estos nuevos cambios. (Deloitte, 2021)

En la industria del consumo, uno de los cambios relevantes fue que producto de las largas cuarentenas, los
consumidores comenzaron a darle mayor atencién a los tipos de alimentos que consumen, adaptando los canales
de compra y cambiando sus habitos de consumo.

Asimismo, se indica que Chile avanza a paso firme la tendencia hacia la alimentacién saludable, la bisqueda
de alimentos que favorezcan la salud y permita aumentar el bienestar de las personas. Una muestra de ello es que
el 33% de los chilenos esta dispuesto a probar alimentos producidos en base a plantas e incluso preferirlos por
sobre los tradicionales.

En analisis de Fundacidn Chile, organizacién publico-privada cuyo propdsito es impulsar la transformacion de
Chile hacia el desarrollo sostenible, se reconoce que:

El pais tiene todos los ingredientes para ser un pais reconocido a nivel mundial. De este modo, debe ser
capaz de promover el consumo sostenido y permanente de productos con valor agregado, haciéndolos
accesibles y cumpliendo con el propésito de asegurar personas mas sanas y conectadas con su patrimonio
productivo. (Fundacién Chile, 2017)

Asitambién, identifica un conjunto de desafios y oportunidades para una alimentacién mas saludable desde lo
natural. Estas abordan a los consumidores y las tendencias mas importantes a largo plazo, asi como a la industria
y sus oportunidades para innovar y desarrollar productos acordes a los requerimientos de mayor salud, mas
natural y amable con el entorno. La ciencia también juega un rol en aportar mas conocimiento sobre la interaccion
entre el organismo humano y la alimentacién, como un insumo relevante para la industria y los consumidores a
la hora de tomar decisiones.

En estudio realizado por GfK Adimark, empresa investigadora de mercado y opinién publica mas antigua
del pais, identific6 mediante una encuesta online, que los chilenos estan cada vez mas interesados en llevar
una alimentacion mas saludable, destacando atributos como la transparencia de los alimentos, la simplicidad
respecto a la cantidad de ingredientes que posee un producto y el respeto con el medio ambiente. E1 90% de los
encuestados ha introducido alguna restriccion en su alimentacion, principalmente bajar azicares y grasas, y mas
de la mitad de los encuestados consideran que su alimentacion es saludable (56%) (Fundacién Chile, 2017).

En un publico tan dindmico como el juvenil, se propone indagar en torno a las variables que permitirian el
desarrollo de un producto alimenticio idéneo, que logre en ellos una satisfacciéon sensitiva saludable. Quiere
decir esto, conocer en un marco hedoénico aquellos satisfactores sobre ciertos productos informados como
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saludables. Estar al tanto de estas necesidades especificas en jovenes, que logran incidir en la selecciéon de su
snack, posibilitaria el desarrollo innovador de procesos y desarrollos de formatos que podrian asegurar cierto
nivel de preferencia a estos productos inexistentes, en un escenario comercial de alta oferta y demanda de snacks
no saludables, que por lo general subsiste en sectores o espacios por ellos usados o frecuentados.

2. Metodologia

Utilizando 6 muestras de snack comercializados como colacién saludable se logra por medio de la degustacién y
verbalizacidn, levantar y registrar informacion de experiencias con base sensorial. Se miden grados de satisfaccion
a nivel visual, olfativo, gustativo y tactil en un grupo de jueces de entre 14 y 18 afios (estudiantes de educaciéon
basica y media) de la zona sur de Chile, Temuco. Los datos obtenidos otorgan directrices argumentadas para el
desarrollo o disefio pertinente de nuevos productos comestibles.

El andlisis sensorial (AS) presentado por Regledo Rada y otros (2011) y Cordero-Bueso (2013) que busca
la caracterizacion particular de alimentos por medio de muestras, se encuentra enfocado en las propiedades
sensoriales, desde los atributos de los alimentos que se detectan por medio de los sentidos. Consiste en la
realizacidn de diversas pruebas con el fin de evaluar estas diferentes propiedades o atributos percibidos a nivel de
vista, gusto, olfato, oido y tacto. Asi mismo, plantean que basta con la apreciacién no satisfactoria de determinado
atributo utilizando un tinico sentido, para rechazar un producto en su totalidad, basicamente por la vinculacién en
que funcionan. Muy posiblemente, las evaluaciones positivas, pasaran a formar parte de lista de requerimientos
para la presentacion final de un producto hacia el consumidor.

De manera sintetizada, se puede indicar que las definiciones y caracteristicas de propiedades sensoriales
radican en:

2.1. Propiedades Sensoriales

Vista

La principal es el color. Es el primer “filtro” para la aceptacién de un alimento ya que puede revelar normalidad
o anomalias en un producto. También se aprecia la apariencia (forma, superficie, tamafo, rugosidad).

Olfato

Olor es la sensacién debida a la percepcion de sustancias volatiles por medio de la nariz. Por su parte, el aroma
es la sensacion debida a la percepcion de sustancias volatiles a través de la mucosa del paladar una vez que el
alimento se ha introducido en la boca. El color de un objeto tiene tres caracteristicas: tono, intensidad y brillo.

Gusto

El gusto es detectado por las papilas de la lengua. Hay cuatro sabores basicos: dulce, salado, acido y amargo.
También se denomina gusto o sabor basico a las combinaciones de los 4 anteriores. Por su parte, el sabor es una
combinacién de gusto y aroma, con mayor contribucidn del aroma.

Similar al olor/aroma, el sabor tiene tres caracteristicas generales: la intensidad (fuerza del sabor), la
persistencia (tiempo de prolongacion) y la capacidad de saturacién (limite de exposicion/presencia).

Tacto

Al tratarse de alimentos, la textura se evalua en la boca. El término “textura” retine numerosos parametros
denominados “atributos de textura” que, se pueden clasificar en tres grupos: los mecanicos, los geométricos y los
de composicidn.

Oido

Matiza y complementa la evaluacion de la textura por los sonidos que detecta cuando se realiza la evaluacion
de la textura de los alimentos en la boca.

2.2. Jueces

Parte importante de la evaluacién de las propiedades propuesto por Regledo Rada y otros (2011) son “los jueces”,
quienes son las personas que realizan la evaluacion sensorial. Se pueden distinguir entre expertos, entrenados,
de laboratorio y consumidores. Esta ultima categoria es la utilizada en el estudio, y corresponden a personas



TECHNO Review, 2022, pp. 6 - 15

sin formacién en analisis sensorial ni entrenamiento que se eligen al azar entre los consumidores habituales del
producto en evaluacién.

2.3 Condiciones de evaluacion

Las condiciones de realizacion de pruebas sensoriales se vinculan con aspectos que eviten el sesgo desde algin
conocimiento extra sobre las muestras.

2.4. Pruebas Sensoriales

Estas consideran las pruebas descriptivas, afectivas, preferencia y grado de satisfaccion. Por diferentes aspectos,
como la edad de los jueces y su capacidad para responder preguntas complejas y la oferta existente de productos
etiquetados como saludables, es que fue aplicada solamente la tltima prueba, sobre su grado de satisfaccion.
Se utilizan escalas hedoénicas con graficas en consideracion al rango etario de los jueces. Por el mismo hecho,
fue empleada una escala intermedia de 5 niveles descriptivos: “me desagrada muchisimo”, “me desagrada”, “no me
»n «u » o«

desagrada ni me agrada”, “me agrada”, “me agrada muchisimo” tomado como referencia los atributos sensitivos
sefalados por el analisis sensorial (AS) presentado por Regledo Rada y otros (2011) y Cordero-Bueso (2013).

Tabla 1. Escala heddnica con grafica utilizada.

Escala verbal Escala grafica

Me gusta mucho

Me gusta

No me gusta ni me desagrada

Me desagrada

OOOOE

Me desagrada mucho

Fuente: Flores & Abarza, 2022

2.5 Diseiio de instrumentos.

La evaluacion sensorial de las caracteristicas de los alimentos, se realiza por medio de una pauta de evaluacién
hedénica trabajada de manera digital. Para esta presentacion se expone como sigue:

Tabla 2. Herramienta de levantamiento de informacion.

Pruebas Sensoriales
Por medio del siguiente formulario se realizaran las pruebas sensoriales del snack entregado,
el cual debe encontrarse debidamente identificado con un numero de muestra.
Se recomienda consumir en pequeiios bocados y no completo hasta haber respondido todo el cuestionario.

Nombre: Edad: Lugar de Estudio:

Genero | Masculino | Femenino | Otro | Prefiere no Especificar

Correo electronico:

Numero de Muestra IJ Muestra 1 | Muestra 2 | Muestra 3 | Muestra 4

Muestra 5 | Muestra 6 | Muestra 7 | |

Autorizacion: Por medio del siguiente enunciado; declaro estar en pleno conocimiento de que el uso de la informacion facilitada por mi persona
sera utilizada con un fin pedagégico y que mis tutores legales se encuentran al tanto de la informacién que entregaré (en caso de no cumplir con
la mayoria de edad). Ademas; no poseer ninguna enfermedad crénica que me evite el consumo de alimentos especificos.

Confirmacion Autorizacion Si No

Aspectos Visuales: Se solicita evaluar los siguientes aspectos solo por medio de la vista sin considerar los otros sentidos, excluyendo la influencia
que posea la grafica del empaque sobre las cualidades que se presentan a continuacién. Adema4s; si el envase no permite observar estas cualidades

se debe retirar el contenido para ser evaluada en un recipiente de vidrio (vaso)

Seleccione la sensacion que le provocan los siguientes elementos del snack.

© © O | ® D
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Color

Forma

Superficie

Tamafio

:Qué es lo que te parecen estas caracteristicas? ;Por qué?:

Aspectos aromaticos: Por medio de la percepciéon del olfato, empleando las fosas nasales, se le solicita dar respuestas a las interrogantes
presentadas y la sensacion que provocan las caracteristicas aromaticas del snack. Si el envase no permite percibir el aroma de manera facil, se
debe de extraer el contenido en un recipiente de vidrio (vaso) ya que su materialidad no altera este aspecto.

;Qué aroma es el que percibes? ;Por qué?:

Seleccione la sensacién que le provocan los siguientes elementos del snack.

Escala gréfica @ @ @ @ @

El Aroma percibido.

La intensidad/fuerza del aroma.

La persistencia (durabilidad) del aroma.

La saturacioén, cuando solo percibes el aroma del snack

Aspectos Tactiles: Por medio de la interaccidn tactil de las manos y/o de la boca (Labios, Dientes, Encias, Lengua, Paladar) sefialar el grado de
satisfaccion de las caracteristicas sefialadas e identificable; ademds de dar respuesta a las preguntas planteadas. Se solicita no considerar los
elementos de sabor o aroma para la evaluacién de estos aspectos. Para el correcto cumplimiento de estos aspectos se sugiere consumir pequefias
cantidades del snack.

Seleccione la sensacion que le provocan los siguientes elementos de la muestra.

© © © | ® D

La dureza del alimento.

La fuerza para ser partido por la mano (si es posible).

La facilidad de retirar del envase.

La capacidad de pegarse al paladar.

La capacidad de retirarlo del paladar.

La fuerza necesaria para quebrar o desarmar el alimento
en la boca.

El tiempo requerido para tragarlo.

La energia requerida para ingerir por completo el
alimento.

;Qué te parecen estas caracteristicas? ;Por qué?:

P A . . - Fibrosidad Granulosidad Cristalinidad Tersura Hilosidad
¢;Cudles de las siguientes caracteristicas identifica en el

SR RE
snack (seleccion multiple)? Esponjosidad

Escala gréfica @ @ @ @ @

Las caracteristicas identificadas con anterioridad que
sensacion te provocan.

;Qué te parecen estas caracteristicas? ;Por qué?:

(Cuales de las siguientes caracteristicas identifica en el Humedad Grasosidad Resequedad | Aceitosidad | Harinosidad

snack (seleccion multiple)? ;
Terrosidad
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Escala gréfica © © @ @ @

Las caracteristicas identificadas con anterioridad que

sensacion te provocan.

;Qué te parecen estas caracteristicas? ;Por qué?:

Aspectos Gustativos: Por medio del consumo de la muestra y maleabilidad dentro de la boca, se solicita identificar las caracteristicas y el grado
de satisfaccion de estas.

;Qué sabor es el que logra identificar? (opcién multiple) | Dulce | Salado Amargo Acido

;Como describirias el sabor del snack? ;Por qué?:

Seleccione la sensacion que le provocan los siguientes elementos de la muestra.

Escala gréfica © © @ ®) @

El sabor percibido.

La intensidad/fuerza del sabor.

La persistencia (durabilidad) del sabor.

La saturacion; al percibir solo el sabor del snack en la

boca.

Aspectos Sonoros: Para la realizacion de estas pruebas es necesario realizar la ingesta completa de la muestra tomando como referencia los
sonidos al interior de la boca. Se aconseja que el consumo sea paulatino en pequefios bocados.

Seleccione la sensacion que le provocan los siguientes elementos de la muestra.

© © © | ® D

El sonido al dar el primer mordisco/sorbo del alimento.

el sonido al ser masticado en la boca del alimento.

El sonido al mover el snack con la lengua

El sonido al ser ingerido el alimento.

;Como describirias el sonido del snack? ;por qué?:

;Cémo deberia ser un snack saludable para ti?:

Fuente: Flores & Abarza, 2022

2.6 Seleccion de pruebas.

El concepto de snack se encuentra ligado fuertemente a la organizacion para el consumo de alimentos segin
aspectos culturales. Sin embargo snack - refrigerios se considera como cualquier alimento ingerido fueras de las
comidas principales establecidas dentro del desayuno, almuerzo, cena; ademas, caracteristica que comparten los
consumidores chilenos (Barros y otros, 2018).

Por su parte, siguiendo a varios autores, los snacks saludables dirigidos a jueces de entre 14 y 18 afios
(estudiantes de educacion basica y media), deben contemplar una composicién reducida en azucares, sal, grasas
saturadas, bajo aporte calérico y un contenido adecuado de nutrientes.

En lo referido a los requerimientos nutricionales, siguiendo a Valdez Lopez y otros (2012) son aquellos
componentes que ayudan a un correcto desarrollo del cuerpo, y la adolescencia es parte de la etapa de crecimiento
en donde los requerimientos son elevados. Basafiez (2016), indica respecto a la adolescencia que “En esta etapa los
requerimientos energéticos y de otros nutrimentos son mucho mayores que en etapas previas debido al intenso
crecimiento. Especial importancia tienen los micronutrientes como el Hierro, Calcio y Zinc. El aumento del gasto
energético requiere un mayor aporte de tiamina, riboflavina y niacina muy importantes en el metabolismo de
los hidratos de carbono, grasa y proteinas. La formaciéon de nuevos tejidos supone una mayor sintesis de DNA
y RNA por lo que son necesarias la vitamina B12 y acido f6lico. Al aumentar la sintesis proteica aumentan las
necesidades de vitamina B6. También participan en la estructura y funcién celular las vitaminas A, C y E” Se
considera lo planteado por Brown & Janet S. (2014) que establecen las siguientes proporciones de alimentos para
macronutrientes para hombres y mujeres de 14 a 24 afios de edad, con un requerimiento energético de 3.152
(kcal) para varones y un 2.368 (kcal) para féminas:
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Tabla 3. Requerimiento energético para hombres y mujeres entre 14 y 24 afios.

Hombres de 14 -
24 afios de edad
con un
requerimiento
energético de 3.152

(keal)

Mujeres de 14 - 24
afios de edad con un
requerimiento
energético de 2.368
(kcal)

Proteinas: 52 g

Proteinas: 46 g

Fibra: 38 g

Fibra: 26 g

Acido a-linolénico: 16 g Acido a-linolénico: 11 g

Acido linelico: 1.6 g
Carbohidratos: 130 g

Acido linelico: 1.1 g
Carbohidratos: 130 g

Fuente: Brown & Janet S., 2014.

En consideraciéon a esto, se realiza un andlisis comparativo entre diferentes productos snack que se
comercializan como alimentos saludables. Se estableci6 ademas de los ingredientes y su nivel procesamiento
(bajo), la cantidad de nutrientes aportados en esta instancia entre comidas principales, de manera de competir

con ella ni sobrepasar el requerimiento energético por edad y sexo.
Los siguientes son los 6 productos seleccionados y utilizados:

Muestra

]

Tabla 4. Productos seleccionados para testeo

Muestra

2

Muestra

3

Muestra

Muestra

Muestra

6

Volimenes Barra de Mani natural, Pure organico Pure organico Pure Organico
rectangulares cereal de trigo, semillas de 100% de 80% Manzana 85% Manzana
con estrias en arroz y maiz zapallo, Manzana. 20% Mango. 15%

su ancho. Sin azticar pasas rubias, Sin Sin Frambuesa.

Fabricados afiadida poroto de soya, preservantes. preservantes. Sin

con avena. 64 calorias por arandano Sin Sin preservantes.

121 calorias barra 20 grs. deshidratado, concentrados. concentrados. Sin

40 grs. 80 grs Sin gluten. Sin Sin gluten. concentrados.
125 kel agua afiadida. Sin agua Sin gluten.
(porcién 30 Sin afiadida. Sin agua
grs) saborizantes. Sin afiadida.
Libre de Sodio - Sin colorantes. saborizantes. Sin
colesterol Sin azicar Sin colorantes. saborizantes.
fuente de fibra afladida. Sin azicar Sin colorantes.
y proteina. 90 grs. afiadida. Sin aztcar
55,2 kcl. 90 grs. afiadida.
90 grs. 55,2 kcl. 90 grs.
48,4 calorias. 42,2 kcl.
Fuente: Flores & Abarza, 2022
2.7 Aplicacion

Seinvitd a 24 estudiantes, como gruporepresentativo del universo estudiado,de 14 - 18 afios de edad pertenecientes
a un establecimiento educacional de la Region de la Araucania. En una sala de clases, sentados individualmente,
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se les explico la investigacién apoyado con una presentacidn visual, el instrumento de investigacion (en formato
digital como instancia de aproximacion a su forma principal forma de comunicacién) y las 6 muestras de productos
alimenticios comercializadas como snacks saludables. Se explica aspectos particulares como el uso del vaso para
verter los 3 productos semi liquidos por poseer envases opacos; El no fijarse en los envases para la evaluacion
ya que, se entregaban solamente por asuntos sanitario; La espera de tiempo prudente entre el testeo de cada
muestra, para evitar la influencia de sabores; El orden de testeo de cada prueba y el sentido a utilizar (segun fases
para consumirlo: primero la vista, luego el aroma. Al llegar al consumo, el tacto, el sabor y finalmente el sonido.
Finalmente, un asistente estara en todo el proceso apoyandolos y respondiendo preguntas.

3. Resultados

Se presenta el promedio de los items evaluados, de esta manera se logra obtener una visién general por 6rgano
sensitivo.

Para realizar la toma de datos respecto a los aspectos visuales, se solicita “indicar la sensacidn que le provocan
los siguientes elementos del snack”, sea por medio del color, la forma, la superficie y el tamafio. Solo por medio
de la vista, sin considerar los otros sentidos y excluyendo cualquier tipo de informacién otorgada por empaque.
En el caso de los productos semi liquidos, la evaluacién es realizada vertiendo el contenido en un recipiente de
vidrio (vaso).

Elgraficoexponeunatendenciapositivahacialas caracteristicasde Forma, Color, Superficiey Tamafio observadas
con un 74% de aceptacion. Esto ocurre por diferentes vias: proyeccion de las cualidades nutricionales y el color
de ingredientes, como también a la relacién saludable/nivel de industrializacién de la muestra.

En lo especifico, o mas llamativo fue el color café chocolate, rojo de frutos berris, opacidad de los frutos
secos. Respecto a la superficie, facilidad de poder distinguir los componentes en la barra de cereal y el mix de
frutos secos. Relacionado al tamafio y forma, se da una tendencia a valorar a lo ovalado ya que permitiria una
mayor operatividad con los dedos. En las muestras 4, 5 y 6, llama la atencion la posibilidad de consumirlo sin
herramientas adicionales y su facilidad para ingerirlo.

Grafico 2 Caracteristicas aromaticas

0, 0, 7 . .
1% 1 1% 279 Caracteristicas Visuales
24% %

= Me gusta mucho
m Me gusta
No me gusta ni desagrada
m Me desagrada
47% m Me desagrada mucho

Fuente: Flores & Abarza, 2022

La informacién relacionada a los aspectos aromaticos fue realizada bajo la solicitud de “evaluar las muestras
por medio de la percepcion del olfato, empleando las fosas nasales. Destacando en la escala la mayor o menor
aceptacion de: el aroma percibido, su intensidad /fuerza, la persistencia (durabilidad) y la saturacion. Si el envase
no permite percibir el aroma de manera facil, se debe de disponer el contenido en un recipiente de vidrio (vaso)
ya que su materialidad no altera este aspecto.

El grafico de las caracteristicas aromaticas expone una tendencia positiva respecto al aroma percibido, su
intensidad, persistencia y saturaciéon de un 74%, dado principalmente a la identificaciéon del aroma chocolate, y
fruta. Existe una tendencia al agrado, al identificar un aroma principal capaz de ligarlo a un ingrediente dominante
y entrelazarlo con lo identificado visualmente, ya que se establecen proyecciones al proceso productivo por el
cual suponen fueron sometidos los ingredientes, sefialando que en el caso del pure de manzana es una fruta
molida, en el caso de la barra de cereal se sefiala que se unieron los componentes naturales en un molde y, en el
mix de frutos secos se seflala una recoleccion.

En el 4nimo de expresar lo que se siente para evaluar positivamente se busca describir el aroma realizando
una comparacién con otros productos disponibles en el comercio, por ejemplo: es bueno como el “cacao en polvo”,
huele dulce como a miel o como yogurt.

Asi mismo, se advierte la capacidad de nombrar el posible sabor desde a la percepcién aromatica, y existe la
preferencia por una intensidad inicial suave que permita identificar el ingrediente principal y predominante, que
en el tiempo se mantenga pregnante.
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Grafico 3 Caracteristicas tactiles mecanicas

2% 0% . -
1 25, Caracteristicas aromaticas
0

24%
= Me gusta mucho
m Me gusta
No me gusta ni desagrada
49% = Me desagrada
= Me desagrada mucho

Fuente: Flores & Abarza, 2022

Por medio de lainteraccion tactil de las manos y/o de laboca (labios, dientes, encias, lengua, paladar), se solicita
evaluar las caracteristicas tactiles (mecanicas, geométricas y de composicion), sefialando el grado de satisfaccion
de las siguientes caracteristicas en el caso de las caracteristicas tactiles mecanicas: La dureza del alimento; La
fuerza para ser partido por la mano (si es posible); La facilidad de retirar del envase (como indagacion de la
textura del alimento, no para medir caracteristicas del envase); La capacidad de pegarse al paladar; La capacidad
de retirarlo del paladar; La fuerza necesaria para quebrar o desarmar el alimento en la boca; El tiempo requerido
para tragarlo; La energia requerida para ingerir por completo el alimento.

Asi también, se solicita no considerar los elementos de sabor o aroma para la evaluacién de estos aspectos. Se
sugiere consumir pequefias cantidades del snack.

En el caso de las caracteristicas tactiles mecanicas, se observa una tendencia positiva a una dureza media, en
que el factor diferenciador era el esfuerzo requerido para mascar y consumir el alimento (asociado a lo blando)
de 69%. En referencia a los pure de frutas destaca la facilidad de consumirlo, por su tendencia a lo liquido y la
posibilidad de consumir sin masticar.

Grafico 4. Caracteristicas tactiles geométricas.

5% —~_ 0% Caracteristicas tactiles mecanicas
\ 30%
= Me gusta mucho
® Me gusta
No me gusta ni desagrada

= Me desagrada
v 200 = Me desagrada mucho
0

Fuente: Flores & Abarza, 2022

26%

Para las caracteristicas tactiles geométricas no se identifica una tendencia positiva o negativa (50% me
gusta y 50% no me gusta ni me desagrada) en torno a la percepcion heddnica de las caracteristicas fibrosidad,
granulocidad, cristalinidad, tersura, hilosidad y esponjosidad. Por el contrario, laidentificacidon de estas cualidades
es por medio de la observacion, y de manera minima, es usada para la identificacién de ingredientes (por medio
de la bisqueda de estas caracteristicas). Al existir contacto con la muestra, se evita que se adhiera a la piel.

Grafico 5. Caracteristicas tactiles de composicion.

0% 0% 0% sy ’ . ’ .
> Caracterfticas tactiles geométricas
509 = Me gusta mucho
’ m Me gusta
50% No me gusta ni desagrada

m Me desagrada
= Me desagrada mucho

Fuente: Flores & Abarza, 2022

Las caracteristicas tactiles de composicién, asociadas a humedad, grasosidad, resequedad aceitosidad y
harinosidad, presentan una tendencia negativa del 83% y se realza la precaucién de evitar que la muestra se
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adhiera ala mano y ropa (debido a que puede manchar, generando molestias). En estos casos, surge la necesidad
de contar con agua, papel o utensilios que permitan limpiarse. Las muestras semi liquidas son mas aceptadas ya
que se hace mas sencillo comerlas.

Grafico 6. Caracteristicas gustativas.

0, Vd . 7 . = =7
ol \ 17% Caracteristicas tactiles de Composicién
o~
33% \ ® Me gusta mucho
= Me gusta

No me gusta ni desagrada
= Me desagrada
50% = Me desagrada mucho

Fuente: Flores & Abarza, 2022

Por medio del consumo de la muestra y maleabilidad dentro de la boca, se solicita identificar las caracteristicas
y el grado de satisfaccién de las caracteristicas gustativas, considerando los 4 sabores basicos (dulce, salado,
amargo y acido). Se observa una tendencia positiva de un 79% donde el sabor méas caracteristico identificado y
aceptado fue el sabor dulce, siempre que proviniese de frutas por considerarlo sano. En el caso del chocolate, su
dulzor no se percibi6 igual de sano. Al identificar el sabor dulce por sobre otros, se genera una respuesta de
agrado.

Por otro lado, al consumir un alimento, gustativamente se prefiere que al morderlo, el sabor sea percibido en
toda la boca y, al transcurrir la ingesta sea suave.

Grafico 7. Caracteristicas sonoras.

11% 0% Caracteristicas Sonoras
’ 26%
= Me gusta mucho
m Me gusta
No me gusta ni desagrada
e = Me desagrada

30% = Me desagrada mucho

Fuente: Flores & Abarza, 2022

Para la evaluacién de las caracteristicas sonoras es necesario realizar la ingesta completa de la muestra,
teniendo atencion a los sonidos producidos al interior de la boca. Para esto se aconseja que el consumo sea
paulatino y en pequeiios bocados. La evaluacion de gusto o desagrado giro sobre los siguientes puntos: El sonido
al dar el primer mordisco/sorbo del alimento; El sonido al ser masticado en la boca del alimento; El sonido al
mover el snack con la lengua; El sonido al ser ingerido el alimento.

Se observa una tendencia positiva del 56% respecto de la ausencia de sonido, ya que los mejores evaluados
fueron los puré de fruta, al no presentar sonido perceptible.

4. Discusion

Desde la consideracion que, en un marco general, la aceptacién de un producto comestible es indicada por
caracteristicas funcionales, se plantea que la situacion se extiende a cuestiones de orden practico y comunicativo,
en que la dimensiones objetivas y subjetivas juegan un importante rol. Se ingresa de esta manera a un escenario
comunicativo, que es especificamente lo que Bonsiepe denomina como interfaz (Bonsiepe, 1994). De interés
resulta la actual definiciéon de la WDO, ya que es posible aproximarse a la real magnitud del problema, al incluir
en su definicién el concepto experiencias (design, 2022), presente en el proceso de la accién reciproca social
entre el hombre y el mundo exterior, en el proceso de la actividad practica (Mark Moisevich Rosental, 1946). Si
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bien son comprensiones desde lo industrial, su aplicabilidad al producto alimenticio resulta pertinente, dejando
en evidencia los nuevos desafios de las disciplinas, el trabajo transdisciplinar (Bolio, 2020).

Resulta importante reconocer el momento en que se encuentra la sociedad. El sondeo realizado por Fundacién
Chile (2017), plantea que existe una mayoria del 90%, y mas, preocupados por lo que compran y consumen
respecto a su salud. En este contexto, se advierte una comida diaria llevada a cabo entre las comidas principales,
denominada snack o colacién. Su masiva practica en escolares, proveniente de la excesiva oferta de snack no
saludables, publicidad multimedial y por su facil acceso, no son coherentes con la educacion respecto a la salud
alimentaria. Romper con la “La concepcidn subjetiva de las necesidades sociales”, planteada por Foladori & Melazzi
(1991), expone la necesidad de que en la educacién en el consumidor radica el cambio en la produccion de estos
productos. Asi mismo, la disputa de la forma v/s contenido, conlleva indudablemente a un comportamiento ético,
que Bolio (2020), indica como parte de las estrategias de la investigacion transdisciplinar.

Fundacién Chile (2017), indica la importancia de relevar e innovar con lo disponible en el pais, conectandose
con el patrimonio productivo. En este sentido, nuevos conocimientos podrian colaborar también con la
tendencia hacia la independencia econémica buscada por las personas, cuando casi el 80% de los chilenos ve
el emprendimiento como una carrera profesional deseable (Guerrero, 2022), conduciendo a la creacidn de
emprendimientos y microempresas que ingresan a competir al mercado.

Por medio de un levantamiento de informacion sensorial que busca medir grados de satisfaccion a nivel visual,
olfativo, gustativo y tactil, se estiman las escalas hedénicas desde la verbalizacion (utilizando escalas heddnicas
con graficas) en un grupo de jueces de entre 14 y 18 afnos (estudiantes de educacion basica y media) de la zona
sur de Chile, Temuco, sobre 6 muestras comercializadas como colacién saludable, con la finalidad de obtener
directrices argumentadas para el desarrollo o disefio pertinente de un producto comestible tipo snack.

Las muestras son seleccionadas segun el aporte nutricional en relacién a la alimentacién diaria y a la edad de
los encuestados, denominados jueces. Por la variedad de items por cada uno de los 6rganos sensitivos, se expone el
promedio de los {tems evaluados, logrando obtener una visién general. De esta manera, desde lo visual, destaca la
relacion de lo visualizado con una proyeccion del nivel de procesado que tuviese el alimento. Al tener la posibilidad
de observar la composicién del producto, identificando sus ingredientes, existe un alto agrado, cercano al 74%.
Radica en esto la sinceridad y sencillez productiva, valorando reconocer visualmente lo que comeran, llegando
incluso a relacionar aspectos ergonémicos, como la aceptacién del formato por su posibilidad de manipularlo
y/o ingerirlo. Llama la atencién desde aca la valoracion realizada al formato que se puede mantener y operar con
los dedos, lo que también puede extrapolarse a cuanto abrir la boca para ingerirlo. Posiblemente, por el mismo
hecho, los formatos semi liquidos, son bien recibidos, aunque no manejable a nivel de dedos.

Desde las consideraciones aromaticas, es altamente valorado (con un 74%) el olor suave, no molesto, pero firme
y constante, lo que también se vincula a proyectar lo saludable, ya que la opinién proviene desde el chocolate y la
fruta, demostrando que el olor natural conocido, con menor procesamiento, es mas valorado, seguramente por la
sensacion de que no ha perdido sus atributos. Por otro lado, surge la comparacion positiva, planteando que si se
parece a otro producto que agrada, este también lo hara. Y si el olor al otro producto se instalé como saludable, se
extrapolaran a este por descubrir.

Las valoraciones de los aspectos tactiles provienen de cada una de las partes de la boca y la piel, principalmente
a nivel de manos. Si bien destaca que la dureza no haga perder la consistencia del producto y que ayude a comer
facil, no debe pegarse en las manos, manchar el cuerpo o la ropa. En este mismo sentido, se deduce que el producto
debe ser “independiente”, y no necesitar elementos u otras herramientas externas para su consumo. Por esta
razon también, es valorada la pulpa de frutas, aunque dependera mucho del envase para su comodo consumo.
Puede ser por ello la preferencia de compotas de frutas en envases blandos con tapa y no en pocillos duros con
tapa de aluminio, ademas de que los primeros permiten dosificar el consumo, pudiendo trasladarlo con uno sin
problemas por su volumen, visualizacién o volcamiento.

Desde lo gustativo, definitivamente el sabor dulce y dominante es lo mas positivo. Se entiende que lo dulce es
entendido muy bien como diferente a lo azucarado, ya que lo valorado es el dulzor proveniente de la fruta. Llama
la atencion, posiblemente por lo anterior, que el chocolate no es considerado igualmente sano. Otro aspecto es que
lo dulce mejora la aceptaciéon de entrada, posiblemente, y basado en las proyecciones realizadas anteriormente,
por ser de facil reconocimiento. De la misma manera, cuando el dulzor se logra ligar a un ingrediente facil de
verbalizar, mejora la experiencia al no enfrentarse a un alimento desconocido.

Respecto al sonido, se considera que merece atencion el manifestar que lo aceptable pasa por productos
que emitan poco o ninguin sonido al comerse. Es muy diferente a lo crocante, con que se ofrecen algunos
alimentos de esta categoria. Se deduce que, posiblemente al investigar el snack en un contexto educativo, exista
la preocupacion por evitar que el entorno se percate, por medio del ruido de la ingesta de un alimento. Pasar
inadvertido para no compartir y/o para no ser detectado en clases son razones posibles de considerar.

Cada una de los aspectos recabados, se vinculan con el concepto de interdisciplinariedad. Cuestiones
provenientes de las ciencias naturales, encuentran un cruce con las ciencias humanas, estableciendo una
complementariedad a favor de satisfacer actuales desafios. El andlisis funcional propuesto inicialmente por
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Lawrence Miles con el fin de reducir costes (Chaur Bernal, 2012), propicia un aplicacién metodologica desde el
planteamiento de funciones segln tipo de prestaciéon, pudiendo proyectar con esta investigacion, una aplicacién
concreta con altas perspectivas de innovacién.

5. Conclusiones

El estudio pone de relieve un escenario diferente en cuanto a consumo, el que debido de cambios globales,
presenta una sociedad mas comprometida con la salud y el medio ambiente. Se manifiestan nuevas solicitudes
a la produccién de alimentos al reconocer al consumidor joven, que en poco afos decidira el consumo de su
descendencia, que hoy necesita comprobar visual, olfativa y gustativamente la composicién de su alimento. Ha
dejado de confiar ciegamente en lo informado. Es un individuo méas conocedor, mas consciente, posiblemente por
la diversidad de vias de informacién y comunicacién que logra rapidamente traspasar rangos etarios, acomodando
y actualizando su vocabulario. En lo relacionado con el presente trabajo, se puede estar frente a una generaciéon
que pone altos desafios, por ejemplo, les agrada lo dulce, pero no el azicar.

Asitambién el joven encuestado, prefiere snack controlable con los dedosy que porningiin motivo les ensucie o
que genere mucho ruido. El pasar desapercibido y la imagen personal parecen entrar en una pugna por mantener
un equilibrio. Y todo esto empaquetado por la necesidad de mantener las cualidades que solamente otorga la
naturaleza, sabor, aroma, color.

Es muy relevante la importancia de la experiencia para aprobar o rechazar un producto. Sin embargo no se
encuentra fija, ya que puede cambiar la direccién al informarse. La capacidad de cambiar bajo el reconocimiento
de aciertos o errores no modifica su gusto original, nativo, el que proviene de lo natural.

Esto conlleva también a proyectar el cambio ocurrido en las actividades proyectuales, en que la creatividad no
solamente debe generar una respuesta a una necesidad, ya que lo que hoy se busca es una experiencia.
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