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RESUMEN

El presente trabajo final de Tesis, esta orientado al analisis de cuatro atributos en la
harina de maiz, aplicado al canal de tortilleria artesanal en el municipio de El
Progreso, Jutiapa. A través de una prueba comparativa utilizando los atributos:
Coilor, olor, sabor y textura en la harina de maiz, se busca determinar cémo influyen
enla ’intencién de compra en cinco tipos de harina utilizados para el desarrollo de la

investigacion.

Se definié la unidad de analisis, el canal de tortilleria artesanal; el objeto de la
investigacion es precisamente la harina de maiz y los atributos indicados. El canal
de tortilleria artesanal, se ubica en el sector informal de la economia en Guatemala.
Se estima que para finales del afio dos mil trece, la existencia de 25,462 tortillerias
en toda la republica, alrededor de 784 estaban localizadas en el departamento de
Jutiapa y segun el censo realizado en la investigacion, existian 25 tortillerias de tipo

artesanal en el municipio de El Progreso, Jutiapa.

Con respecto a las variables de la investigacion, presentan la siguiente estructura:

Las variables independientes estan formadas por los atributos: Color, olor, sabor y
textura en la harina de maiz, estos atributos fueron analizadas de manera
cuantitativa y cualitativa para determinar como contribuyen en la intencién de
compra del consumidor. La variable dependiente se defini6 como “La decision de

compra del consumidor en el Canal de Tortilleria Artesanal, para la Harina de maiz’.

La metodologia utilizada en la investigacion, comprende dos fases: En la primera
fase, se orientdé a la medicién de las variables independientes haciendo uso de
equipo de laboratorio. Para determinar el color en la harina de maiz, se utilizd un
equipo denominado Reflectémetro Agtron el cual mide la intensidad de reflectancia
en la harina (color) y para la textura de la harina de maiz, se utilizé una vibradora
marca Rotap, con cribas que sirven para determinar el perfil granulométrico de la
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muestra analizada. Para la medicién de los atributos Olor y Sabor en la harina de
maiz, fue a través de un analista de calidad especializado en analisis organoléptico,
el cual luego de probar cada muestra de harina brinda la percepcién a cada muestra
presentada. Luego, la segunda fase de la investigacion, se orienté a conocer el
punto de vista del consumidor en el canal de tortilleria artesanal, para ello se realizé
una encuesta a cada una de las tortilleras, con el objetivo de obtener la percepcién
gue tienen las encargadas de elaborar la tortilla de maiz. Para el estudio se utilizaron
cinco tipos de harina de maiz, de las marcas mas comerciales en el pais, siendo
estas: Maseca, Harimasa, Mixtamasa, Del Comal y Chortimasa.

La presente investigacion de tesis sobre una Prueba comparativa para determinar
el grado de incidencia que tienen los atributos: Color, olor, sabor y textura en la
intencion de compra del consumidor de harina de maiz, en el canal de tortilleria
artesanal, aplicado en el municipio de El Progreso, Jutiapa; se desarrolld utilizando
el método cientifico de investigacidon, aplicando técnicas de investigacidn
documental y de campo, uso de equipo de laboratorio especifico para determinar el
color y textura en la harina de maiz, revisidon bibliografica, recopilacion,

procesamiento y analisis de la informacién.

Los resultados de ia investigacién revelan que para noviembre del afio 2013, los
atributos de la harina de maiz analizado, influyen en la intencién de compra en el
consumidor. Para el atributo del color en la harina de maiz, en la prueba de
laboratorio se logra determinar que las harinas de las marcas: Harimasa, Nixtamasa
y Maseca, tienen valores de reflectancia de 91%, 83% y 81% respectivamente. Al
comparar con los resultados de campo, las harinas de mejor aceptacién son:
Maseca con un 46%, El Comal con 43% y Nixtamasa 11%; para la categoria de
“Mejor Aceptacién”. Un hallazgo importante se puede observar que la harina mas
blanca con 91% de la marca Harimasa, no necesariamente aparece con la mejor

valorada por el consumidor.
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Para los atributos olor y sabor estan altamente influenciados por el grado de acidez
que presenta la materia prima con la cual se elabora la harina de maiz. Entre mas
nuevo es el maiz utilizado al proceso de transformacion de harina, mejor olor y sabor
tendra. Los valores de acidez determinados para cada una de las muestras fueron
los siguientes: Maseca 22.36 mgKOH, Del Comal 25.62 mgKOH, Chortimasa 27.45
mgKOH, Nixtamasa 29.45 mgKOH, Harimasa 33.42 mgKOH; estos resultados
comparados con la percepcion del consumidor en la prueba de campo, permite
concluir que las harinas de maiz con mas baja acidez, son las mejor aceptadas por

el consumidor.

Para la textura de la harina de maiz, en la fase |, se determind el valor este atributo,
utilizando un vibrador mecanico Rotap. El cual consta de cuatro cribas o mallas de
diferente diametro, que permite la separacidén de la muestra de harina a distintas
texturas. Al comprar la los resultados obtenidos en laboratorio y la prueba de
campo, se puede observar que las harinas con granuiometria entre 78%-82%, son
percibidas en la intencién de compra del consumidor como harinas con textura
suave a finas y las harinas con textura por debajo del 70% para la misma criba (M-
60), son percibidas como harinas con textura gruesa. Las harinas mejor valoradas
por el consumidor en el canal de tortilleria artesanal son de las marcas: Maseca,

Nixtamasa y Del Comal.
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INTRODUCCION

La presente tesis desarrolla el tema de investigacién “Prueba comparativa para
determinar el grado de incidencia que tienen los atributos: Color, olor, sabor y
textura, en la intencién de compra del consumidor de harina de maiz en el canal de

tortilleria artesanal; aplicado al municipio de El Progreso, Jutiapa, Guatemala”.

La historia sobre la produccién de harina de maiz en la regién esta liderada por el
Grupo Maseca, cuando en 1987, Gruma expande sus operaciones en el Sur de
México, instalando plantas de produccién en Honduras para el afio 1987, y en el
Salvador y Guatemala en 1993. A partir de estos afos, se han instalado en la regién
otros importantes productores de harina de maiz, lo que ha generado mayor

competencia en el mercado.

.El aumento de la oferta en el mercado en la harina de maiz, como lo indican las
estadisticas del Instituto Nacional de Estadistica, para los afios 2011-2013; han
ingresado en este mercado nuevos actores y la participacion en el mercado para
cada empresa, ha generado una nueva dinamica de competencia, Para este
periodo, Demagusa, empresa lider en el mercado participaba con un62.78%, Harisa
19.35%, Industria de Maiz S.A con 9.50%, Industria Maya, S.A con 6.38%, y otros
marcas con un 1.99%; importante sefialar, que Industria Maya, S.A; es una
empresa productora de harina de maiz nacional que inicio operaciones a mediados
del afio dos mil trece, ubicada el municipio de Esquipulas, Chiguimula.

Esto ha generado un atto nivel de competencia en los distintos canales donde se
comercializa este tipo de producto. Las empresas productoras de harina de maiz en
laregioén se han visto en la necesidad de tener un mejor conocimiento de los gustos,
preferencias, intencién de compra, la percepcién y del comportamiento que tiene
consumidor al momento de tomar la decision de compra.
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De acuerdo a la investigacion realizada, las empresas que se encuentran en el
mercado de harina de maiz, ofrecen distintos niveles de servicio, de esta forma
identifican varios segmentos de mercado y desarrollan el mejor canal de
comercializacidn para llegar al consumidor final. No todas tienen el mismo grado de
atencidn a cada segmento de mercado, sin embargo, el canal de tortilleria artesanal,
esta bien identificado, ya que comprende aquellas tortillerias que en su proceso de
elaboracion del producto utiliza mano de obra poco especializada, entre una a tres
personas dedicadas a la elaboracidn de la masa y tortilla que pertenecen al sector
informal de la economia. Segun estimaciones, para el aio dos mil trece, habia
alrededor de 784 tortillerias en el departamento de Jutiapa, en el municipio de El
Progreso, Jutiapa, el censo establece la existencia de 25 tortillerias.

El objetivo general de la presente investigacion, es determinar cémo inciden los
atributos: Color, olor, sabor y textura, en la Intencion de Compra del Consumidor
de Harina de Maiz en el Canal de Tortilleria Artesanal; aplicado en el Municipio de

El Progreso, Jutiapa.

Para cumplir con el objetivo general, se plantearon los siguientes objetivos
especificos: Determinar cudles son los valores de reflectancia del color, mas
aceptados para la masa y harina de maiz; asi como la percepcién del atributo color
como factor diferenciador en la intencidén de compra del consumidor para el canal
de tortilleria artesanal; analizar la percepcién del atributo olor en la harina de maiz,
para determinar su incidencia como factor diferenciador entre los cinco tipos de
harina de maiz, evaluados; investigar la percepcidn del sabor de la harina de maiz,
para cada una de las marcas que se utilizaron en la prueba, y el efecto que tiene en
la intencidén de compra para el consumidor; cuantificar 1os valores de granulometria
de la textura de las harinas utilizadas en la prueba comparativa, para establecer los
rangos de textura que tienen la mejor aceptacién en el consumidor, para incidir en
la intencién de compra en el canal de tortilleria artesanal, en el municipio de El
Progreso, Jutiapa.
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La hipbtesis de la investigacién se formuldé de la forma siguiente: Los atributos:
Color, olor, sabor y textura en la harina de maiz, tienen algun grado de incidencia
en la intencién de compra del consumidor en el canal de tortilleria artesanal, en el
municipio de El Progreso, Jutiapa, Guatemala. Las variables independientes
formuladas para el estudio estan constituidas por los atributos: Color, olor, sabor y
textura en la harina de maiz; estas fueron analizadas y cuantificadas en pruebas de
laboratorio y en campo por medio de una encuesta al consumidor en el canal de
tortilleria artesanal. La variable dependiente esta definida como: La Decision de
Compra del Consumidor en el Canal de Tortilleria Artesanal para la Harina de Maiz.

Con respecto al fundamento tedrico del cual se basa la investigacion, esta
relacionada con los conceptos decision de compra del consumidor, comportamiento
y elementos de analisis del consumidor, conocimiento del producto como un
paquete de atributos, beneficios y como satisfactor de valores; el hecho de
reconocer cuando se ha satisfecho un valor 0 se ha logrado un objetivo vital basico
es un sentimiento interno hasta cierto punto intangiblé y subjetivo. También, es
esencial reconocer la parte de la experiencia de la forma como se perciben los
atributos de manera multisensorial, aspecto que se mide a través de la medicién y

prueba de campo aplicado a los atributos de interés.

El estudio se desarrollé de agosto a diciembre del afio dos mil trece. Sin embargo,
la prueba de campo y la comparacion con los resultados de laboratorio fueron

realizadas en noviembre del ano indicado.

El presente trabajo de tesis, esta compuesto por cuatro capitulos, los cuales tienen
la siguiente secuencia; en el capitulo uno hace una descripcion de los antecedentes
histéricos y los origenes del maiz en América, ya que este cereal es la materia prima
para la elaboracién de la harina de maiz cuando la produccidn es de tipo industrial
y artesanal, luego se analiza la produccion de maiz en Guatemala y la descripcion
de aspectos de la poblacion en el lugar donde se realiz6 el estudio; el capitulo
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segundo, esta compuesto por el fundamento tedrico por medio del cual se sustenta
la investigacién, el conocimiento del producto por parte de los consumidores de
acuerdo a J. Paul (2006), indica que los consumidores pueden tener tres tipos de
conocimiento del producto: i) De acuerdo a sus atributos y caracteristicas, ii) con
respecto a sus consecuencias positivas o beneficios al usarlo vy iii) los valores del
producto que ayudan a que el consumidor esté satisfecho o alcance sus logros o
expectativas, aspectos de la evaluacion multisensorial, escalas de medicion,

métodos fisicos e instrumentos de medicion de los atributos, Color y Textura.

El capitulo tres, describe la metodologia utilizada en la elaboracién de la
investigacion, se detallan los objetivos, se definen las variables independientes,
planteamiento de la hipétesis, seleccidén de la muestra, recoleccién de datos. El
cuarto capitulo, esta compuesto por el analisis e interpretacion de los resultados
obtenidos tanto en la fase | en mediciones de laboratorio y los resultados de la fase
Il en la prueba de campo por medio de la encuesta realizada en cada tortilleria en

el canal artesanal, en El Progreso, Jutiapa.

Finalmente se presentan las conclusiones y recomendaciones de la investigacion
realizada. En esta parte, se analizan los resultados obtenidos para cada variable y
determina si existe relacion con los resultados de ia prueba de campo y laboratorio.
De esta manera identificar aspectos comunes que puedan generar un valor
agregado a la promesa de valor en la harina de maiz para el canal de tortilleria

artesanal.
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1. ANTECEDENTES

A continuacidn se expone el marco referencial tedrico y empirico de la investigacion
realizada. Esto incluye una descripcion de los origenes del maiz, materia prima para
la elaboracién de la harina de maiz, produccién nacional del maiz, caracteristicas
fisicas y sensoriales, y aspectos demograficos donde se realizo la investigacion de

campo.

1.1 Antecedentes Historicos del Maiz

Segun Acciéon Ecoldgica, (2004), “El maiz es la planta mas domesticada y
evolucionada del reino vegetal. El origen y la evolucién del maiz es un misterio,
porque ha llegado a nosotros altamente evolucionado, sin que se conozcan formas
intermedias”. Sefiala que recientes descubrimientos arqueoldgicos vy
paleobotanicas, se ha logrado determinar que el maiz procede de un antepasado
de tipo silvestre, un cereal de grano duro, contenido en una vaina, en el que cada
semilla estaba protegida por una cubierta formada por dos valvas, el feocintle,
aunque también se ha opinado que otro antecesor podria ser el Tripsacum, otro
pariente silvestre del maiz. El maiz que conocemos actuaimente (Zea mays) no
tiene esta cubierta y los granos estan unidos en una mazorca, la que a su vez esta
contenida en una envoltura de hojas. Este cereal es el resultado de un continuo
proceso de seleccién humana.

El maiz es un cereal nativo de América, cuyo centro original de domesticacion fue
Mesoamérica, desde donde se difundid hacia todo el continente. No hay un acuerdo
sobre cuando se empez6 a domesticar el maiz, pero los indigenas mexicanos dicen

que esa planta representa, para ellos, diez mil afios de cultura (Riveiro, 2004).

El nombre maiz, con que se lo conoce en el mundo de habla espariola, proviene de
mahis, una palabra del idioma taino, que hablan los pueblos indigenas de Cuba,
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donde los europeos tuvieron su primer encuentro con este cultivo. En maya el

nombre de este cereal es x-im 0 xiim, y a las mazorcas se las denomina naal.

En Mesoameérica de acuerdo al Chilam Balam de Chumayel, libro guatemalteco de
relatos sagrados, el autor de la hazana fue Chaac, Dios del trueno y de la lluvia. Sin
embargo, en todas las variantes del mito, aparece como auxiliar el pajaro carpintero,
quien, segun las leyendas, desde entonces tiene roja la cabeza por la sangre que

le mané al herirse con un fragmento de roca.

También de acuerdo a la tradicidn, al principio todo el maiz era blanco, pero el rayo
de uno de los dioses lanzd para romper el pefasco, quemo, ahumé y abrasé
algunos granos. Por eso ahora hay maiz negro, amariflo y rojo. El Popol Vuh, libro
sagrado de los mayas, dice que de [a mezcla de granos amarillos y blancos procede
la raza humana. Es posible que la agricultura en Mesoamérica, se haya originado

con la domesticacion del maiz.

El Popol Vuh, menciona un lugar especifico como la cuna del maiz, denominado
Paxil-Tlalocan que, literaimente significa “tierra férti’ o “paraiso terrenal”. Esta
ubicado en la parte central del Estado de Veracruz, cerca de la poblacion de
Misantla, en la regién donde la elevada cresteria de la sierra Teziutlan se desploma

hacia el mar.

La nacién Maya nacié en las zonas altas de Guatemala y se extendié al bosque
humedo tropical. El Maiz, que es el cultivo simbolo de este pueblo, ha sido elemento
central en su agricultura. Los mayas consideraban que el maiz fue una dadiva de
los Dioses a los hombres, y que cultivarlo y cuidario era un deber sagrado. Lo tenian
en tan alta estima, que lo simbolizaban con el jade, por su color verde y, sobre
todo, por ser un mineral precioso. Incluso, segun el Popol Vuh, el ser humano fue
hecho de maiz. (p. 11)
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Debido a su productividad y adaptabilidad el cultivo de maiz se ha extendido
rapidamente a lo largo de todo el planeta después que los esparfioles y europeos
exportaran la planta de América durante los siglos XVl y XVIl. El maiz en la
actualidad es cultivado en varios paises del mundo y es la tercera cosecha en
importancia (después de trigo y el arroz). Al momento, los principales productores
de maiz son Estados Unidos, Republica Popular de China, Brasil, Argentina,

Sudafrica, Argentina, México. (p.14)
1.2 Antecedentes de Produccién del Maiz en Guatemala

Segun lo indicado por La Direccion de Planeamiento del Ministerio de Agricultura
Ganaderia y Alimentacién (Noviembre 2013), la produccion de maiz en Guatemala,
se estima para el afio 2013 una produccién de maiz de 38.003 millones de quintales
con un rendimiento promedio de 31.36 quintales por manzana. Se estima que la
produccién total aumentara un 2.90% con respecto al afio anterior, esto puede variar
de acuerdo como afecte el cambio climatico en la regién. Con respecto al total de la
- produccién el maiz blanco representa un porcentaje entre 87.83% hasta un 90%, el
resto corresponde a maiz amarillo que tiene uso en la industria de elaboracién de

alimentos balanceados para animales.

Tabla 1 Produccién de Maiz (2007- 2014)

PRODUCCION DE MAIZ EN GUATEMALA.
= ™ — ; = =
afio Agricola | Area cosechada (MZ/-| Produccién qq = Ren:qi;a:znto 1 Incremento qq ik
2007/2008 985,000.00 35,239.400.00 3578

2008/20068 1,224 600.0G 37,954,987 .00 30.98 7.71%
20082010 1,174 95500 35,842 973.60 30.51 -5.56%
2010/2011 1,175,255.00 36,177,211.60 30.78 0.83%
201172012 1,189 960 060 36,832 600.00 3G.78 209%
201212013 1,211,900.00 38,003,700.00 31.36 2.90%
20132014 ¢ 1,225 200.00 38,178,400.00 31.16 0.46%
Promedio 1,170,972.86 36,804,183.03 31.62 142%

Actualizaciéon: Febrero 2014.

Fuente: Agro en Cifras 2013. Diplan-Maga. Periodo de mayo-abril det afio siguiente
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Con respecto al Comercio Exterior del maiz blanco, este se encuentra protegido ya
que las cuotas establecidas para la importacion bajo el Tratado de Libre Comercio
de Centroamérica, Republica Dominicana y Estados Unidos son relativamente bajas
para suplir [a demanda de la industria y mercado nacional. Derivado a esta
proteccién, cuando se genera escasez en el mercado se apertura cuotas de
importacion a través de la figura comercial de Contingente por Desabasto (Direccion
de Planeamiento, Ministerio de Agricultura Ganaderia y Alimentacion, Noviembre
2013).

Figura1 Mercado de Harina de Maiz

Participacion en el mercado de harina de maiz.
Guatemala 2011/13
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Fuente: Banco de Guatemala y el [nstituto Nacional de Estadistica (2013).

La oferta de mercado de harina de maiz en Guatemala, como se puede observar en
la Figura 1; es bastante dinamica y las empresas que tienen la mejor participacién
de mercado para el afio dos mil trece, son: Derivados de Maiz de Guatemala, S.A
con un 81.82%; Harisa 12.52%; Industria de Maiz, S.A con 5.30%; Industria Maya
S.A con 0.26 % y el resto demarcas participan en 0.11%.
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1.3 Canal de Tortilleria Artesanal

Las empresas deben definir los objetivos de su canal de distribucion en funcion de
los niveles de servicio objetivo al cliente. Normalmente, una empresa puede
identificar varios segmentos que quieren recibir distintos niveles de servicio. La
empresa tendra que decidir cuales son los segmentos a los que va atender y cuales
son los mejores canales a utilizar en cada caso. En cada segmento, la empresa
querra minimizar el coste total del canal resultado de satisfacer los requisitos de

servicio de los clientes.

Los objetivos que tiene la empresa para el canal también estan afectados por la
estructura de la empresa, por sus productos, por sus intermediarios de marketing,
sus competidores y por su entorno. Las empresas que venden productos
perecederos pueden requerir un marketing mas directo para evitar los retrasos y un
exceso de administracion. Para el caso de la harina de maiz, el canal de tortilleria
artesanal como su nombre lo indica, estd compuesto por cada tortilleria de barrio,
que elabora la tortilla haciendo uso de personas, que por medio del palmeo de la
masa crea la tortilla, utilizando para la coccidn lefia y comal rustico o estufas de gas

propano.

Segun los resultados de la Encuesta Nacional de Empleo e Ingresos del —INE-
1-2013; el 69.2% de la poblacién ocupada a nivel nacional se emplea en el sector
informal de la economia. Sobresale el area rural, en la que casi 8 de cada 10
trabajadores estan ocupados en dicho sector. Por definicidn, los trabajadores del
sector informal se caracterizan por su baja productividad, tanto si laboran para una

empresa como por cuenta propia.

La actividad econémica que absorbe el mayor porcentaje de personas ocupadas en
el sector informal es la agricultura, con 41.1%; seguido por el comercio, con 31.1%;
la industria con 9.8%; y las otras actividades de servicios, con 8.7%. Las cuatro
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actividades mencionadas absorben el 91.7% de la poblacién ocupada en el sector

informal.

Por las caracteristicas indicadas, el canal de tortilieria artesanal se ubica en el sector
informal de la economia en Guatemala. Se estima que para el afio 2013, existian
alrededor de 784 tortillerias en el departamento de Jutiapa, y los resultados del
censo realizado en el presente estudio indica que en el municipio de El Progreso,
Jutiapa, existen 25 tortillerias artesanales. (Consulta Jefe de Canal de Tortilleria
Artesanal, Derivados de Maiz de Guatemala, S.A; 2013)

1.4 Definicion de la Materia Prima Maiz

Es el conjunto de granos procedentes de cualquier variedad de graminea Zea mays.
El maiz a nivel comercial suele dividirse de acuerdo a su color en tres tipos: a) Maiz
blanco: Se entendera maiz bianco, todo el lote de maiz elaborado que presente
dicha caracteristica; un ligero color pajizo claro, cremoso o rosado en ios granos no
afecta su clasificacion como tal. Este no podra contener mas del 5% de maiz de
otros colores; b) Maiz amarillo: Se entendera por maiz amarillo todo lote de maiz
elaborado que presente dicha caracteristica; un ligero tinte rojo en los granos no
afecta su clasificacion como tal. Este no podra contener mas del 5% de maiz de
otros colores; ¢) Maiz mezclado: Se entendera como maiz mezclado a todo lote de
maiz elaborado que no reuna los requisitos de color exigidos para las otras clases
de maiz. (Ministerio de Economia, Comisiéon Guatemalteca de Normas, NGO 34
047, Guatemala, 1982)

1.4.1 Tipos de grano

Para cualquier clase de maiz en grano, los tipos basados en la textura del grano,
seran los siguientes: a) Tipo duro: En este tipo se incluiran todas aquellas
variedades de maiz cuyos granos sean, por Io general, en forma redondeada,
dimensiones reducidas con un alto grado de dureza, apariencia transiucida y
almidones de constitucion fina. Este maiz no contendra mas del 20% de maiz de
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otros tipos; b) Tipo dentado: En este tipo se incluiran todas aquellas variedades de
maiz cuyos granos sean, por lo general, de gran tamario, de forma dentada y
almidones de apariencia porosa y opaca. Este maiz no contendra mas del 20% de
otros tipos; ¢) Tipo semiduro: En este tipo se incluiran todas aquellas variedades de
maiz cuyas caracteristicas del grano sean intermedias a las de los tipos dentados y
duros. Este maiz no podra contener mas del 20% de otros tipos; d) Tipo mixto: En
este tipo se incluiran todas aquellas variedades de maiz que no reunan las
caracteristicas de los tipos duro, dentado y semiduro (Ministerio de Economia,
Comisién Guatemalteca de Normas, NGO 34 047, Guatemala, 1982).

1.5 Especificaciones de Calidad del Maiz

Estas se refieren a las condiciones fisicas que acompafan el grano y que son
susceptibles de reducirse por medio de procedimientos mecanicos, sin que esto
produzca perdida del grano. El maiz debera ser sano y limpio debera cumplir con

los grados de calidad de acuerdo a la tabla siguiente:

- Tabla 2 Especificaciones de Calidad del Grano de Maiz. Norma COGUANOR
NGO 34 047

Ix] Tolerancias maximas, en porcentaje en masa ir] izl ]
Gradode Grano Grano contraste Grano

calidad | Humedad |Impureza| Dailado| Grano quebrado Grano | dudosamente
[1H2) {3} {3} {4} | y materia extrafia | Por Color |Por Textura| infestado infestado

1 13 1 5 3 5 20 Noseacepta| Seacepia

2 13 1 6 4 5 20 Noseacepta| Seacepia

3 13 1 8 5 5 20 MNoseacepial - Seacepia

4 13 1 10 8 5 20 Noseaceptal Seacepla

Fuente: Norma Guatemalteca Obligatoria NGO 34 047
Departamento de Metrologia, Ministerio de Economia

(1) El grado de calidad estara determinado por el factor que se encuentre en
condiciones mas favorables conforme a esta tabla, sin tomar en cuenta el

factor de humedad.
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(2) El maiz elaborado de cualquier clase y tipo que no reuna los requisitos de
ninguno de los granos de calidad indicados, 0 que por cualquier motivo se
considere de calidad inferior, se designara como “calidad segun muestra”.

(3) Los valores para tales porcentajes que aparecen en este cuadro, se deberan
tomar como cifras de comparacion en las transacciones comerciales para

bonificar o castigar el precio.

(4) Dentro de estas tolerancias maximas no se aceptara mas de 4% de grano

dafado por insectos.

1.5.1 Humedad

Para lograr una adecua conservacion de la harina de maiz y del grano, es
conveniente que la harina sea conservada a una humedad Steinlite de 12 grados y
en grano de maiz de acuerdo a la norma COGUANOR debera estar hasta un
méximo de 13 grados (Comision Guatemalteca de Normas, Ministerio de Economia,
NGO 34 047, Guatemala, 1982).

1.5.2 Impurezas

Las impurezas en el grano de maiz se refieren a cualquier otro elemento presente
en el grano que no sea parte de este. Dentro de los que se puede mencionar:
Tamo, olote, arena, hojas de mazorca del maiz; estas no deben superar el 1%
(Comisién Guatemalteca de Normas, Ministerio de Economia, NGO 34 047,
Guatemaia, 1982).

1.5.3 Sano

Se entendera como grano sano a todo lote que se encuentra libre de insectos,

microorganismos que atacan al grano, como también a la harina de maiz. Se
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denomina defectos especificos de calidad aquelios que una vez presentes, son
irreversibles y afectan sensiblemente la calidad del producto final (Comisién
Guatemalteca de Normas, Ministerio de Economia, NGO 34 047, Guatemala, 1982).

1.5.4 Grano dafiado

Para poder mantener los estandares de calidad en la harina, es importante comprar
un grano de maiz que cuya muestra total, no exceda el 10% de dafios totales.
Todo lote que tenga un porcentaje mayor a esta tolerancia, no podra ser negociado
dentro del proceso general de compra. Dentro de esta tolerancia podra
establecerse una base de negociacion con bonificaciones y descuentos, que
acuerden las partes contratantes. Dentro de estas tolerancias maximas no se
aceptara mas de 4% de grano dafado por insectos (Comision Guatemalteca de
Normas, Ministerio de Economia, NGO 34 047, Guatemala, 1982).

1.5.5 Aflatoxinas

El contenido maximo de aflatoxinas en el maiz no debera ser mayor de 20 ppb.
Maximo (Comisién Guatemalteca de Normas, Ministerio de Economia, NGO 34 047,
Guatemala, 1982).

1.5.6 Peso Volumeétrico del Maiz

Se considera maiz bien formado aquel cuyo peso volumétrico expresado en
kilogramos/hectolitro es de 72kg/ hectolitro o 56 Ib/bushel. Factor de uso comun en
la determinacion del precio. En aquellos casos que las partes que negocien lo
incluyan se acordaran bonificaciones o descuentos a partir de la base (Comisién
Guatemalteca de Normas, Ministerio de Economia, NGO 34 047, Guatemala, 1982).

1.6 Definicion del Producto Harina de Maiz

La harina de maiz para la elaboracién de tortillas se obtiene del cocimiento grano

de maiz (Zea mays), mediante proceso tecnolégico adecuado el cual incluye la
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incorporacion de cal, de manera que con la simple mezcla con determinada
cantidad de agua pueda obtenerse una masa apropiada para elaborar tortillas. Las
tortillas es un producto alimenticio en forma de torta, de aproximadamente 3mm de
espesor, preparada con masa de harina de maiz o masa de maiz cocido con cal y
molido, que se cuece normalmente sobre un comal colocado a fuego directo. Se
consume primordialmente como sustituto del pan. (Ministerio de Economia,
Comisién Guatemalteca de Normas, NGO 34 190, Guatemala, 1986)

1.6.1 Caracteristicas Generales

El producto debera ser elaborado con granos de maiz que cumplan con las
caracteristicas de calidad especificas para el grano 1 de calidad en la norma
COGUANOR NGO 34 047; la elaboracion del envasado de la harina de maiz debera
llevarse a cabo bajo estrictas condiciones higiénicas sanitarias. (Ministerio de
Economia, Comisién Guatemalteca de Normas, Guatemala, 1986)

1.6.2 Caracteristicas Sensoriales

La harina de maiz debera ser aspera al tacto, de color blanco cremoso 0 amarillo
palido, con un olor caracteristico del grano de molido y debera ser libre de olor
mohoso, rancio, fermentado o cualquier otro olor extrafio, asi como cualquier
defecto que afecte a su comestibilidad, al buen aspecto del producto o a su
posibilidad de adecuada conservacién. En cuanto a la granulometria el 100% (m/m)
del producto debera pasar a través de un tamiz COGUANOR No. 40 (425um) y por
lo menos el 80% del producto debera pasar a través de un tamiz COGUANOR No
50 (300 um). (Ministerio de Economia, Comisién Guatemalteca de Normas, NGO
34 190, Guatemala, 1986)

1.7 Contexto Departamental de Jutiapa

De acuerdo al Plan de Desarrollo Municipal, Jutiapa (2011-2025) sefiala: El

departamento de Jutiapa fue creado por disposicion del Ejecutivo el 8 de mayo de
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1852, estableciendo el municipio de Jutiapa como cabecera departamental. Se
localiza en la latitud 14°16’ 58” y longitud 89°563 33’. En la regién IV o regidn Sur-
Oriente; tiene una extensién de 3,219 kildmetros cuadrados, a una altura sobre el
nivel del mar de 905.96 metros. Tiene municipios que se oscilan a 407 msnm en el

caso de Asuncién Mita y 1,233 msnm como en Conguaco.

Jutiapa esta limitada al norte con el departamento de Jalapa y Chiquimula; al este
con la republica del Salvador; al sur con el océano Pacifico y Santa Rosa y al oeste
con Santa Rosa. El departamento se divide en diecisiete municipios: Jutiapa, El
Progreso, Santa Catarina Mita, Agua Blanca, Asuncién Mita, Yupiltepeque,
Atescatempa, Jerez, El Adelanto, Zapotitian, Comapa, Jalpatagua, Conguaco,
Moyuta, Pasaco, San José Acatempa y Quezada. El clima del departamento es en
general templado en las partes altas, sin embargo en areas de niveles de baja
elevacion sobre el nivel del mar el clima es calido. La topografia es variada y se
encuentra a 115 kildbmetros de la ciudad capital De acuerdo al Plan de Desarrollo
Municipal, Jutiapa (2011-2025).

En los municipios se elaboran artesanias de ceramica, productos de palma,
instrumentos musicales. Se fabrican cinchos de cuero, sillas de montar, sombreros.
Para la feria titular en la Cabecera Departamental, el 30 de julio en honor a San
Cristdbal, se acostumbran actividades como: Jaripeo, peleas de gallos, corrida de
toros, carrera de cintas y juegos al azar.

1.7.1 Caracteristicas Sociodemograficas de el Departamento de Jutiapa,
namero de habitantes

De acuerdo a la caracterizacién Departamental de Jutiapa del (2012), presentado
en noviembre 2013 del Instituto Nacional de Estadistica, el nUmero de habitantes
de el departamento fue de 444,434, lo cual en su momento representaba el 2.9%

de la poblacion total de la republica de Guatemala. La estimacién segun la serie
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histérica de datos se proyecta para el afo 2013, una poblacion de 452,642

habitantes.

La poblacion crecidé 1.92% entre 2011 y 2012, para el 2013 se estima un 1.85%,

porcentaje inferior a la tasa de crecimiento nacional, que fue de 2.32%.

444,434

436,076

428,462

421,984

| 415,996

Figura 2 Serie Histérica de Habitantes, Depto. Jutiapa.

Fuente: INE. Estimaciones y proyecciones de poblacién, con base en los Censos Nacionales Xl de
Poblacién y VI de Habitacién 2002.

1.7.2 Distribucién Porcentual de la Poblacién por Sexo, Area y Etnicidad de

el departamento

Un 47.0% dela poblaciéon son hombres y 53.0% mujeres. A nivel de la republica el
40% de la poblacién se identifica como indigena, mientras que el departamento de
Jutiapa es del 3.2%. La poblacion se concentra en 67.3%, arearural y 32.7% en al

area urbana.
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Figura 3 Distribucién de la poblacidén, Depto. Jutiapa

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica. Estimacion y proyeccion de poblacién, con base en los Censos

Nacionales Xi de Poblacion y VI de Habitacion 2002.

1.7.3 Caracteristicas Socioeconémicas de el Municipio, El Progreso Jutiapa

El municipio de El Progreso, ubicado en el departamento de Jutiapa, presenta
aspectos relevantes como: recursos naturales, situacion agraria, servicios basicos,
infraestructura, organizacion social, divisién politica-administrativa, inversién social,

productiva.
1.7.3.1 Antecedentes Histéricos de El Progreso, Jutiapa

El municipio de El Progreso, Jutiapa fue creado el 6 de octubre de 1884 por el

gobierno del General Justo Rufino Barrios, quien atendié la solicitud de los
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habitantes del Valle de Achuapa (antiguo nombre cuyo significado es “Tierra de
Achiote” de la palabra Achiot), sus primero pobladores fueron los pipiles, quienes

cultivaban maiz, cacao y achiote (Arévalo, 1994).

El 18 de noviembre de 1884 su nombre fue cambiado a peticion de los pobladores
de El Progreso, su riqueza cultural empieza con su fundacién, ya que tenia
autodidactas que sin ninguna preparacion sistémica poseian una cultura natural. El
municipio de E! Progreso se desarrolldé sobre cenizas volcanicas y elevaciones
medias que se caracterizan por poseer una capa delgada de suelo y con frecuencia

tienen afloracion de rocas.

“El acuerdo Gubernativo del 24 de enero de 1939 dispuso dar categoria de feria a
la fiesta titular que se celebra del 9 al 13 de febrero en honor a la Virgen Maria de
Lourdes” y su dia principal es el 11 de ese mes, fecha en la cual la iglesia catdlica
conmemora la Apariciéon de la Virgen Maria en Lourdes, Francia. Conforme al
acuerdo del 7 de febrero 1941 se concedio dos sitios para el campo de la feria” (Gall,
1981).

La laguna de Retana era de origen volcanico; fue secada en la década de los 50°s
y es el principal lugar de actividad agricola donde se cultiva el tomate, cebolla, chile
pimiento, pepino, maiz, frijol, entre otros productos. También es compartida con el
municipio de Santa Catarina Mita. Se encuentra a una altura de 1,150 metros sobre
el nivel del mar. Ha sido un factor fundamental para impulsar el desarrollo del
municipio por la humedad que mantiene en la tierra durante el afio, lo cual favorece

la produccion.

1.7.3.2 Localizacion y Extension

El Municipio de E! Progreso Jutiapa, esta situado al oriente del pais, conforma uno
de los diecisiete municipios del departamento de Jutiapa. Se encuentra a una
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distancia de 135 kilometros de la ciudad capital de Guatemala y a once de la
cabecera departamental de Jutiapa (Plan de Desarrollo Municipal, El Progreso,
Jutiapa, 2011-2025).

Colinda al norte con el municipio de Monjas, departamento de Jalapa; al sur y Oeste
con el municipio de Jutiapa, al este con los municipios de Santa Catarina Mita y
Asuncion Mita del Departamento de Jutiapa. Ademas, esta ubicado en la parte
oeste dentro de la cuenca del rio Ostia. Se encuentra a una altura de 969 metros
sobre el nivel del mar, en latitud norte 14° 21’ 18” y longitud oeste 89°50°56” (Plan
de Desarrollo Municipal, El Progreso, Jutiapa, 2011-2025).

El Progreso cuenta con una extension territorial de 68 kilébmetros cuadrados que
representa un 2.11% del total de la superficie del departamento de Jutiapa. Se
interconecta con el municipio de Santa Catarina Mita por la carretera asfaltada RD-
4, por medio de las aldeas Horcones y Suchitan. Con el municipio de Asuncién Mita
y la cabecera departamental de Jutiapa se comunica a través de la carretera CA-1;
otro acceso es por medio de la carretera RN-19 que atraviesa el municipio de
Monjas Jalapa, las aldeas El Ovejero, Las Piletas y el caserio El Pino, hasta llegar

a la cabecera municipal (Anexo 1).

1.7.3.3 Clima

Segun informacién del Instituto Nacional de Sismologia Vulcanologia Meteorologia
e Hidrologia -INSIVUMEH- el Municipio se encuentra a una altura de 969 msnm,
tiene un clima agradable con una temperatura media anual de 19 a 24 grados
centigrados, es baja de los meses de noviembre a febrero y calida de marzo a junio,
con un brillo solar promedio de 246.50 horas/mes, lo que favorece la siembra de

diversos cuiltivos.
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La estacién lluviosa abarca los meses de mayo a octubre con una precipitacion
pluvial de 1,241.3 milimetros cubicos y una humedad relativa de 66%. En algunas
ocasiones tiene inviernos con poca precipitacion o periodos secos prolongados que

inciden directamente en los cultivos y afecta la economia de lugar.

Los vientos son de norte a suroeste a una velocidad de 32 kildmetros por hora, los
vientos fuertes se hacen sentir en periodos discontinuos y durante los meses de

noviembre a marzo.

1.7.3.4 Orografia

Segun el Plan de Desarrollo Municipal de El Progreso Jutiapa, 2011-2015, existen
trece cerros denominados: Calderas, Colorado, El Cubilete, El Tecolote, El
Sombrero, La Piedrona, La Lomita, Las Aradas, Las Crucitas, Loma Alta, San
Cristébal, San Juan y Santiago. Asimismo cuenta con un volcan llamado Tahual y

un paraje denominado Cruce Cinco Calles.

La cobertura de bosques esta formada con bosques humedos sub-tropicales
templados y bosques secos sub-tropicales, los rios que atraviesan el municipio son:
San Pedro, Ovejero, Chiquito, Colorado y Moran.

1.7.3.5 Aspectos Culturales y Deportivos

En lo que se refiere a la cultura, existe participacion en diversas actividades que son
organizadas por la Casa de la cultura del municipio. Se da énfasis a la danza, folklor,
teatro, musica, pintura, manualidades y areas de desarrollo ocupacional.

En el cuadro se detallan aspectos culturales y deportivos importantes en el

municipio de El Progreso, Jutiapa.
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Cuadro 1 Aspectos Culturales, Municipio de El Progreso Jutiapa (2013)

Aspecto

DESCRIPCION

Costumbres y tradiciones

Una de las principales costumbres es la
fiesta titular, la feria del municipio que
se celebra del 9 al 13 de febrero en
honor a la Virgen de Lourdes, siendo el

dia principal el 11 de febrero.

También se festeja la Semana Santa, la
independencia del 15 de septiembre,
dia de los fieles difuntos 2 de noviembre
y las fiestas de fin de afno.

En el mes de julio se celebra la “carrera
de cinta”, con el tradicional y famoso
despescuezado de pato, donde el
ganador se lleva el pato y un precio en

efectivo.

Del 29 de octubre al 01 de noviembre
se celebra la Feria de la Produccién, en
donde se resalta la ganaderia vy

agricultura de la region.

Idioma Predomina el idioma espafiol, sin
embargo el 0.22% habla idioma Quiché.
Religidon El 56.48% de los habitantes del

municipio profesan la religion catdlica,

un 37.14% son evangélicos y el 6.38%

pertenecen a otras religiones. Se
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consideran sitios sagrados las iglesias y

cementerios.

Deporte Dentro de las actividades deportivas
que se impulsan estan: futbol,
basquetbol, natacién, ciclismo y
atletismo. Predomina el futbol con la
presencia del Deportivo Achuapa, en ia
Primera Division de Guatemala.

Las asociaciones deportivas que
existen en la regién son: Club Deportivo
Achuapa-Jutiapa y la Asociacion de
Ciclismo Departamental Jutiapa.

Fuente: Elaboracién con base en informacién proporcionada por la Oficina Municipal de Planificacion de la
Municipalidad de El Progreso, departamento de Jutiapa. Noviembre 2013.

1.7.3.6 Division Politico-Administrativa

El estudio de la division politica-administrativa del municipio, es un medio de analisis
de las comunidades, aldeas, poblados, que lo conforman. Nos sirve para determinar
cambios en su conformacidn en el tiempo y su funcionamiento administrativo.

La divisién politica esta formada por distintas categorias que integran el Municipio.
De acuerdo al Censo X, Nacional de Poblacién y V de Habitacién realizado por el
Instituto Nacional de Estadistica —INE- 1994, el Municipio contaba con 1 pueblo, 8
aldeas, 8 caserios, 1 parcelamiento, 1 paraje y 14 fincas; durante el XI Censo
Nacional de Poblacién y VI de Habitacidén 2002, el Municipio contaba con 01 pueblo,
8 aldeas, 6 caserios y 6 fincas, esto debido a que en este censo se utilizé la
categoria de poblacion dispersa y en ella se clasificaron muchos de los centros

poblados, que aparecian en el censo anterior; de acuerdo a la investigacion de


EMI 01
Text Box


19

campo realizada en el lugar para el afio 2013 el Municipio tiene 01 pueblo, 8 aldeas,

9 caserios, 1 parcelamiento, 1 paraje y 18 fincas.

Tabla 3 Municipio de El Progreso, Jutiapa. Divisién Politica (1994/2002/2013)

Categoria | Censo 1994 | Censo 2002 | Investigacion
B lx] ix{ campo 2013 |~

Aldeas 8 8 8
Caserios 8 6 9
Fincas 14 6 18
Parajes 0
Parcelamiento 0
P_oblacnon 0 16 0
dispersa
Pueblo 1 1 1
Total 33 37 38

Fuente: Censo Nacional X de poblécic’m y V de Habitacién de 1994. Xl de Poblacién y Vi de Habitacién 2002,
del Instituto Nacional de Estadistica.

De acuerdo a datos del afio 2013 se incrementd el nimero de aldeas debido a que
en el ano 2004 fue creada la Aldea San Juan, con respecto al numero de fincas se
observa un incremento porque en los censo de 1994 y censo 2002, no habia sido
reflejada la totalidad de la misma. A continuacion se detalla los centros poblados

del Municipio y su respectiva categoria.
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Cuadro 2 Centros Poblados Municipio, Progreso Jutiapa (2013)

No. Nombre del centro |Categoria 1994 | Categoria 2002 | Categoria 2013 |Dist.Cabecera Depto. ( Km)
I poblado i [ha hd e i
1 El Progreso Pueblo Pueblo Pueblo 5.00
2 Acequia Aldea Aldea Aldea 6.00
3 El Pefioncito Aldea Aldea Aldea 12.00
4 El Ovejero Aldea Aldea Aldea 2.00
S Las Flores Aldea Aldea Aldea 3.00
6 Las Uvas Aldea Aldea Aldea 7.00
7 Las Piletas Aldea Aldea Aldea 5.00
8 Moran Aldea Aldea Aldea 1.00
9 Valle Abajo Aldea Aldea Aldea 0.50
. . Poblacién .
10 Moritas Paraje dispersa Paraje 5.00
11 El Pino Caserio Caserio Caserio 4.00
12 El Conejo Caserio Caserio Caserio 8.00
13 El Terreno Caserio Pgblaclon Caserio 3.00
dispersa
14 El Rodeo Caserio Caserio Caserio 16.00
15 El Ovejero Parcelamiento Pgblaclon Parcelamiento 7.00
dispersa
16 Laguna de Retana Caserio Caserio Caserio 3.00
17 El Porvenir Caserio Caserio Caserio 8.00
18 Pozas de Agua Caserio Caserio Caserio 4.00
19 Jerénimo Caserio Pgblacwn Caserio 7.00
dispersa
20 SanJuan - - Caserio 5.00
La Carabina de R .
21 Ambrosio - Finca Finca 3.00
22 La Ciénaga Finca Finca Finca 2.00
. . Poblacién .
23 La Dalia Finca dispersa Finca 5.00
24 El Carmelo Finca Pablacién Finca 400
dispersa
25 Rancho Alegre Finca Poblacién Finca 2,00
dispersa
26 | San José de las Flores Finca Pobiacion Finca 600
dispersa
27 Villa Angelina Finca Poblacion Finca 9.00
dispersa
28 Villa Linda Finca Poblacion Finca 10.00
dispersa
29 El Limén Finca Finca Finca 3.00
30 Las Bamancas - - Finca 5.00
31 talia Finca Poblacion Finca 9.00
dispersa
32 Venecia Finca Pobiacion Finca 400
dispersa
33 Vista Hermosa - - Finca 1.00
34 Corcega Finca P9bl30|on Finca 1.00
dispersa
35 Ocalitos Finca Poblacion Finca 13.00
digpersa
36 Las Delicias Finca Finca Finca 3.00
37 El Rosario | - - Finca 5.00
38 El Rosario i - Finca Finca 4.00

Fuente: Elaboracién propia, con base en datos de los Censos Nacionales X de Poblacién y V de Habitacién
de 1994, Xl de Poblacién y VI de Habitacion de 2002, del Instituto Nacional de Estadistica —INE-.
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Entre los periodos de los afios 2004 y 2013 se han establecido nuevos centros
poblados como las fincas Vista Hermosa, El Rosario | y el caserio San Juan esto

como consecuencia de la migracion de las personas a lugares mas urbanos.

Con respecto a la Division Administrativa, EI Gobierno Municipal es la maxima
autoridad, con la que se ejecutan el recurso financiero y personal. El fundamento
juridico esta de conformidad con el articulo 9 del Cédigo Municipal, Decreto
Numero 12-2002 del Congreso de la Republica, lo constituye el Concejo Municipal
quien es el responsable de velar por la integridad de su patrimonio, garantiza sus
intereses con base a sus valores, cultura y necesidades del municipio y su

disponibilidad de recursos.

La cabecera municipal se encuentra clasificada como categoria Unica de pueblo y
con la participacion de las comunidades existen nuevas estructuras denominadas
Consejos Comunitarios de Desarrollo -COCODE-, que permiten la participacion
integral de los habitantes en proyectos de relevancia y la comunicacion de las
necesidades especificas de cada centro poblado a través de los lideres que ellos

mismos eligen (Anexo 2).

El Concejo Municipal es el érgano superior de deliberaciéon y toda de decisiones
de los asuntos del municipio suyos miembros son responsables de cumplir con los
objetivos y planes, tiene su sede en la cabecera municipal (Cédigo Municipal,
Decreto 12-2002 Cédigo Municipal).

Su administracion esta a cargo del Concejo Municipal y esta integrado por el alcalde,
sindico 1, sindico I, sindico suplente, concejal |, concejal Il, concejal lil, concejal
suplente |, concejal suplente Il y secretaria municipal, todos son electos directa y

popular conforme a la Ley.
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Las sesiones del Concejo Municipal, se dividen en sesiones ordinarias vy
extraordinarias y son dirigidas por el alcalde municipal. Las sesiones ordinarias se
realizan una vez a la semana por convocatoria del alcalde, mientras se las sesiones
extraordinarias se realizan cada vez que cualquier miembro del Concejo Municipal
las solicite. De acuerdo al articulo 36 del Codigo Municipal, el Concejo Municipal

de El Progreso, se encuentra organizado por las comisiones siguientes:

e Educacion bilingle intercultural, cultura y deportes

¢ Salud y asistencia social

e Servicios, infraestructura, turismo, ambiente y recursos naturales

¢ Descentralizacion, fortalecimiento municipal y participacion ciudadana
¢ Finanzas

e De probidad de los derechos humanos y la paz

e De |lafamilia, la mujer y la nifiez

Concejo Municipal de Desarrolio —-COMUDE-, esta formado por el alcalde municipal,
los sindicos y concejales que determina la corporacibn municipal, los
representantes de los Consejos Comunitarios de Desarrollo hasta un numero de
veinte, los cuales con nombrados por los Coordinadores de los Consejos
Comunitarios de Desarrollo, los representantes de entidades publicas con presencia
en la localidad y los representantes de entidades civiles locales que sean
convocados (Ley de los Consejos de Desarrollo Urbano y Rural, No. 11-2002).

Para el caso del municipio de El Progreso esta conformado por el alcalde municipal,
sindico |, sindico II, concejal I, concejal Il, concejal lll, secretario municipal,
representantes de los Consejos Comunitarios de Desarrollo y representantes del
Ministerio de Salud Publica, Ministerio de Educacién, Ministerio de Cultura y
Deportes, Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales, Policia Nacional Civil y

representante de la Asociaciéon de Agricultores y Ganaderos dEI Progreso.
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De acuerdo a la Ley Los Consejos de Desarrolio Urbano y Rural, Decreto 11-2002
“al -COMUDE- le compete promover, facilitar y apoyar el funcionamiento de los
Consejos Comunitarios de Desarrollo, asi como orientar las acciones de las
distintas comisiones, con el objetivo de facilitar la organizacién y participacién de
las comunidades en la busqueda de atencion a las necesidades de la poblacion”.

1.7.3.7 Recursos Naturales

Como lo define Aguilar, (2011), “Los recursos naturales se debe comprender a
todos aquellos bienes que ofrece la naturaleza ios cuales pueden ser objeto de
manejo, explotacién y aprovechamiento por parte del ser humano, razén por la cual

se convierte en bienes econdmicos”.

El Progreso, Jutiapa cuenta con una gama de recursos naturales los cuales tienden
a modificarse, reducirse, deteriorarse, mejorarse o incluso a desaparecer de
acuerdo a su manejo. Estos recursos son valiosos para la region debido a que
contribuyen al bienestar y desarrollo de la poblacién, dentro de estos recursos se
encuentran: materias primas, minerales, vegetales, servicios ecoldgicos, recurso
hidrico.

a. Recurso Hidricos: El Municipio se encuentra dentro de la sub cuenca del
Lago de Guija, en la cuenca Ostua-Guija, también se encuentra rios que son parte
de la cuenca: San Pedro, Chiquito, EI Ovejero al Norte, Colorado al Este y Moran
al oeste y sur. La vertiente hidrografica que recorre el Municipio esta en el valle de
drenaje del rio Lempa, que desemboca en el océano Pacifico. Ademas, se
localizan las quebradas: Las Uvas, De la Cueva, San Jerénimo, Honda y el Zapote.
La cuenca del lago de Guija esta ubicada al oriente, a 34 kildmetros de distancia
de la Cabecera Municipal y colinda con la republica de el Salvador (Plan de
Desarrollo Municipal, El Progreso, Jutiapa, 2013).


EMI 01
Text Box


24

e Rio Moran: Localizado en la aldea Moran, el Porvenir y San Juan; es utilizado
para riego en los cultivos agricolas de la region.

¢ Rio San Pedro: Atraviesa la aldea el Ovejero, una caracteristica es que tiene
un caudal permanente durante el afo. Existe presencia de desechos que son

vertidos por las poblaciones del jugar.

¢ Rio Ovejero: Atraviesa la aldea Ovejero, utilizado para riego de cultivos de la
regiéon, también existe presencia de contaminacion por desechos sélidos,

plasticos, metales, pesticidas, fungicidas.

¢ Rio Colorado: Este rio es un ramal del rio Chiquito, el agua si es utilizado para
el consumo humano, ya que presenta poca contaminacion y también para uso en

la agricultura.

¢ Rio Chiquito: Este rio recibe el nombre también de rio Colorado al paso del
puente de la aldea E! Pefoncito, su caudal es permanente, es aprovechado

para el riego de cultivos (Anexo 3).

b. Recurso Forestal: El Municipio posee bosque humedo subtropical templado
114.70 hectareas, en donde la precipitacion y la longitud del dia varian
estacionalmente. Estos bosques reciben en promedio 1,270 mm de liuvia al aho y
se distinguen notablemente de los bosques liuviosos por tener una estacion fria y

seca.

El bosque seco subtropical tiene una cobertura de 87.91 hectareas, con
caracteristicas de temperaturas media anual de 23 grados y una precipitacién
pluvial de 500 a 100 mm de Huvia al afo.
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Segun el Instituto Nacional de Bosques —INAB- la dinamica forestal del
departamento de Jutiapa en el periodo 2001 contaba con 18,136 hectareas de
bosque. Para el 2006 se report6 que la cobertura forestal era de 15,676 hectéareas.

Los bosques en el municipio han desaparecido en la mayoria con el transcurso del
tiempo, debido al incremento de la poblacion, la cual ejerce mayor presion sobre el
recurso forestal al aumentar la extensidon de los pastizales, la demanda de lefia y

carbdn para actividades domésticas.

Para el afio 2013, estan en peligro de extincidn las especies: pino, roble, encino,

guachipilin, caramo, chilindrén, laurel macho. Zapote, guapinol entre otras.

c. Recurso Suelo: El tipo de suelos de la region es de origen volcanico y las
elevaciones medias se caracterizan por tener una capa delgada de suelo y con

frecuencia floraciéon de rocas.

Los tipos de suelos que estan presentes en la region, son los siguientes:

e Suelo de los Valles: Localizados al noreste de la Cabecera Municipal. Se
caracteriza por sectores de muy buen rendimiento agricola, aptas para el riego
por con topografia plana con alta producciéon y buen manejo por localizarse en
el Valle de la Laguna de Retana, comprende alrededor del 21% de la superficie

del municipio.

¢ Suelos Mongoy: Localizados al Noroeste de la Cabecera Municipal, aptos para
cultivos agricolas, posean alto riesgo de erosion por 10 que se implementan
practicas de conservacion de suelos, su extension abarca el 20% de la superficie

del municipio.
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¢ Suelos Culma: Comprende el 53% de la superficie del municipio, con relieve
ondulado o fuertemente ondulado, con textura arcillosa. Apto para cultivos

combinados con practicas agroforestales.

o Suelos Jalapa: suelos con presencia de sedimentos volcanicos con relieve
inclinado, |a fertilidad no apto para cultivos agricolas, ocupa alrededor del 6% de

la superficie total del municipio.

El 52% de los suelos del Municipio estan sobre utilizados, el 19.5% subutilizado y

el 28.5% es utilizado de acuerdo a su potencial.

El uso correcto del suelo indica las condiciones 6ptimas de la tierra para el desarrollo
productivo. El sobre uso del suelo, se refiere a cultivos que actuaimente se
siembran en el lugar sin embargo existen limitaciones como: pendiente del terrero,
erosion, profundidad del suelo, precipitacion del lugar. Mientras el sub uso esta
relacionado a suelos con mayor capacidad productiva y que en la actualidad se
desarrollan actividades agricolas o forestales de poca actividad.

1.7.3.8 Poblacion de El Progreso, Jutiapa

El capital humano es la esencia del desarrolio de una nacién, razén por la cual es
importante conocer las caracteristicas propias de la poblacién del municipio de El

Progreso, Jutiapa.

La densidad poblacional se refiere al nimero promedio de habitantes en un area
urbana o rural, en relacién a la superficie dada. Para el caso del municipio de El
Progreso, Jutiapa tiene una extensioén territorial de sesenta y ocho kildmetros
cuadrados. Las informacién del comportamiento de la densidad poblacional fue
tomada del Xi Censo Nacional de Poblacidén y VI de Habitacién del 2002, del
Instituto Nacional de Estadistica —INE-.
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Tabla 4 Densidad Poblacional, Municipio de El Progreso Jutiapa (2014)

Afio || Superficie Km'~] Total Habitantes,”| Habitantes por Km’ .=,
1994 68 16,499 243
2002 68 18,194 268
2011 68 18,527 272
2012 68 19,248 283
2013 68 19,674 289
2014 68 20,022 294

Fuente: Censo Nacional de Poblacién XI y VI de Habitacion 2002. Del Instituto Nacional de Estadistica —INE-
Del 2002 en adelante se utiliz6 una proyeccién por medio de la funcién Y=1910.5LN(x)+16599 con un
coeficiente de correlacion R2= 0.9524, el cual es el valor mas alto en confiabilidad con respecto a las otras

funciones calculadas.

Figura 4 Densidad poblacional, Municipio de El Progreso Jutiapa.

Fuente: Censo Nacional de Poblacién XI y VI de Habitacién 2002. Del Instituto Nacional de Estadistica —INE-.

Para 2012-2014, se utilizé una proyeccion tomando como referencia datos historicos.
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La Poblacion Econémicamente Activa, segun los resultados del Censo Nacional de
Poblacién XI y VI de Habitacién 2002; del total de la poblacion econdémicamente
activa (PEA), que comprende a las personas de siete afios y mas de edad que
trabajan o buscan trabajo, el 73 por ciento pertenecen al sexo masculino y el 27 por
ciento al femenino; 4 de cada 10 personas participan en el mercado laboral. De
cada, 10 hombres, 6 participan en la actividad econémica, y de cada 10 mujeres

participan 2.
Para el caso del municipio de E! Progreso, Jutiapa; la poblacién econdmicamente
activa se mantiene por arriba del 73% de participacion de los hombres y en los

ultimos tres afos las mujeres mantienen una participacion del 24% y 23%.

Tabla 5 Poblaciéon Econémicamente Activa, Municipio, Progreso Jutiapa.

Descripcion || 1994 [+i 2002 |- 2011 [=1 *2012ir{ *2013 [=] *2014 |-
Hombres 3,338 3,962 4,035 4,301 4,449 4,570
% H 73% 75% 75% 76% 76% 77%
Mujeres 1,234 1,307 1,331 1,362 1,382 1,398
%M 27% 25% 25% 24% 24% 23%
Total 4,672 5,269 5,366 5,663 5,831 5,969

Fuente: Censo Nacional de Poblacion XI y VI de Habitacion 2002. Del Instituto Nacional de Estadistica —INE-.

Del 2012 en adelante se utilizé una proyeccién por medio de la funcion Y=663.06LN(x)+3382.3 con un coeficiente de
correlacion R2=0.9246, para el caso de los hombres. Para las mujeres se utilizo la funcion Y=90.126LN(x)+1236.8 con un
coeficiente de correlacion R2= 0.9822.
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2. MARCO TEORICO

El presente capitulo da a conocer el fundamento tedrico, utilizado para el desarrollo
de la investigacidn. La perspectiva te6rica nos proporciona una visién o marco de
referencia dentro del campo del conocimiento en el cual estara orientada la

investigacién.

Comprende definiciones sobre temas esenciales en la decisibn de compra del
consumidor, comportamiento del consumidor, elementos para el analisis del
consumidor, conocimiento del producto por parte de los consumidores, evaluacion
sensorial, métodos para medicién de color y textura en la harina de maiz, escala de

Likert para medicion a los entrevistados.

2.1Decisiéon de Compra
Kotler et al. (2006), al respecto, sefalan que durante la fase de evaluacién, los
consumidores se forman preferencias entre las diferentes marcas que integran el

conjunto de eleccion.

Asimismo, también pueden formarse intenciones de compra para adquirir su marca
favorita. Cuando se genera una intencion de compra, los consumidores toman cinco
decisiones secundarias: decisiéon de marca, decision de vendedor, decisién de
cantidad, decision de tiempo y decision de forma de pago. Las compras de
productos que se realizan a diario suponen menos decisiones y deliberaciones.
Por, ejemplo, a la hora de comprar azlcar, los consumidores apenas y piensan
sobre el vendedor o la forma de pago. En algunos casos, los consumidores pueden
decidir no evaluar formalmente todas y cada una de las marcas, mientras que en
otras ocasiones, otros factores influyen en la decision final. (Pp.196-197)
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2.2;:Qué es el Comportamiento del Consumidor?

Al respecto, Paul y Olson (2006), se refieren sobre el comportamiento del
consumidor como la interaccién dindmica de los afectos y cognicidn,
comportamiento y el ambiente, mediante la cual los seres humanos lievan a cabo
los aspectos de intercambio comercial de su vida. En otras palabras, el
comportamiento del consumidor tiene que ver con pensamientos y sentimientos
gue experimentan las personas, asi como las acciones que emprenden, en los
procesos de consumo. También incluye todo lo relativo al ambiente que influye en
esos pensamientos, sentimientos y acciones. Ello comprenderia comentarios de
otros consumidores, anuncios, informacién de precios, empaques, aspecto del

producto y muchos otros factores.
2.2.1 El Comportamiento del Consumidor es Dinamico

De acuerdo a lo sefalado por Paul y Olson (2006), el comportamiento del
consumidor es dindmico porque los pensamientos, sentimientos y acciones de cada
consumidor se modifican cada instante. El hecho de que los consumidores y su
‘ambiente estén en constante cambio subraya la importancia de que los
mercadblogos realicen constantes investigaciones y analisis de los consumidores

para mantener al dia respecto de tendencias importantes.

La naturaleza dinamica del comportamiento de los consumidores hace que el
desarrollo de las estrétegias de_marketing sea una farea interesante a la vez que
dificil ya que sufre de constante cambio como consecuéncias de nuevas tendencias.
Las estrategias que funcionan en un momento o mercado dado podrian fracasar
estrepitosamente en otro mercado o momento. Los ciclos de vida de los productos
~son mas breves que en otros tiempos, por lo qué muchas companias han ténido
que innovar de manera constante con el fin de generar valor superior para los
clientes y mantener su rentabilidad es la forma de adaptarse al cambio.
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2.2.2 El Comportamiento del Consumidor Abarca Interacciones

Paul y Olson (2006), son de la opinidon que el comportamiento del consumidor
abarca interacciones de los pensamientos, sentimientos y acciones de la persona
con el ambiente. De esta manera los mercaddlogos deben entender qué significan
los productos y las marcas para los consumidores, qué deben hacer los
consumidores para comprarlos y usarios, asi como que factores influyen en la
busqueda y comparacién de precios y productos, compra y consumo. Cuanto mas
conocimiento se tenga acerca de cédmo influyen esas interacciones en el consumidor
como individuo, los mercados objetivo de consumidores similares y la sociedad en
su conjunto, tanto mejor podran satisfacer las necesidades y deseos de los
consumidores, ademas de crear valor para ellos. Por ejemplo, un cambio de
importancia en la sociedad es el numero decreciente de consumidores de ingresos
medios y aumento en los grupos de ingresos bajos y altos. El efecto que este
cambio tenga en los pensamientos, sentimientos y acciones de los consumidores

generara trascendentes para la estrategia de marketing.

2.2.3 El Comportamiento del Consumidor Entrafia Intercambios Entre Seres

Humanos

Segun lo indicado por Paul y Olson (2006), las personas entregan algo de valor a
otras y reciben algo mas a cambio. Gran parte del comportamiento de los
consumidores consiste en que las personas entreguen dinero y otros bienes para
obtener productos y servicios, es decir, intercambio entre compradores y
vendedores. De hecho, la funcién del marketing en la sociedad consiste en ayudar
a la creacioén de intercambios mediante la formulacién y aplicacion de las estrategias

de marketing, de tal manera que se logre generar valor a producto o servicio.
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2.3 Tres Elementos para el Analisis del Consumidor

2.3.1 Afectos y Cognicién del Consumidor

Al respecto, Paul y Olson (20086), indican que los afectos y cognicién del consumidor
son dos tipos de respuestas mentales que los consumidores experimentan con
respecto a los estimulos y eventos de su ambiente. . El término afectos se refiere
a los sentimientos que se tienen hacia esos estimulos y eventos, como el agrado
o desagrado en relacidon con un producto. La cognicion abarca los pensamientos,
como las creencias relativas a un producto. Las respuestas afectivas pueden ser
favorables o desfavorables y variar en su intensidad. Por ejemplo, los afectos
influyen emociones relativamente intensas, como el amor y la ira; sentimientos
menos intensos, como la satisfaccién o la frustracion; estado de animo, como ei
aburrimiento o la relajacidn, y actitudes generales poco intensas, como el agrado
por las papas fritas de McDonald’s o el desagrado hacia los boligrafos Bic. Las
empresas usualmente desarrollan estrategias para crear afectos positivos hacia
sus productos y marcas, con el fin de aumentar las probabilidades de que los

consumidores lo adquieran.

La cognicidn se refiere a estructuras y procesos mentales relacionados con el
pensamiento, comprension, e interpretacidn de estimulos y eventos. Esto incluye
los conocimientos, significados y creencias que se han desarrollado en los
consumidores a partir de sus experiencias y que se almacenan en la memoria.
También comprende procesos relacionados con prestar atenciéon a los estimulos y
eventos, su entendimiento, recordar acontecimientos pasados, formar
evaluaciones, y elaborar decisiones y elecciones de compra. Aunque muchos
aspectos de la cognicibn son procesos de pensamiento consciente, otros
fundamentalmente son automaticos. Las empresas frecuentemente tratan de
intensificar la eleccidbn de los consumidores hacia los productos, asi como sus

conocimientos acerca de los mismos.


EMI 01
Text Box


33

2.3.2 Comportamiento del Consumidor

El comportamiento se refiere a acciones fisicas de los consumidores que otras
personas pueden observar y medir directamente. También se le llama
comportamiento evidente para distinguirlo de actividades mentales, como el
razonamiento, no susceptibles de observacion directa. Paul y Olson (2006) son de
la opinidn que el comportamiento es critico en la estrategia de marketing, ya que
solo a través de él ocurren las ventas y su obtienen utilidades. Aunque muchas
estrategias de marketing estan disefiadas para influir en los efectos y cogniciéon de
los consumidores, en Ultima instancia deben dar por resultado un comportamiento
evidente si se pretende que tenga valor para las companias. Asi, pues, resulta
decisivo que las empresas analicen, entiendan e influyan en el comportamiento

evidente.

2.3.3 Ambiente del Consumidor

De acuerdo a lo sefalado por Paul y Olson (2006), el ambiente del consumidor es
todo factor externo a éste, el cual influye en su manera de pensar, sentir y actuar.
Ello abarca estimulos sociales, como las acciones de otros en culturas,
subculturas, clases sociales, grupo de referencia y familias, que influyen en los
consumidores. También, comprende otros estimulos fisicos, como las tiendas,
productos, anuncios y letreros que pueden cambiar los pensamientos, sentimientos
y acciones de ios consumidores. El ambiente del consumidor es importante para la
estrategia del marketing, ya que es el medio en el que se colocan estimulos para
influr en los consumidores. Por ejemplo las empresas, colocan anuncios
comerciales durante los programas que ve su mercado objetivo para informarle,

persuadirle y recordarle que compre ciertos productos y marcas.
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Las empresas suelen enviar muestras gratuitas, cupones, catélogos y publicidad
por correo para hacerlos llegar al ambiente del consumidor. Las tiendas se
localizan en areas pobladas para que estén en la proximidad de los consumidores.

Cada uno de los tres elementos puede ser causa o efecto de un cambio en uno o
mas de los elementos restantes. Los procesos del consumidor no solo involucran
un sistema dinamico e interactivo, sino que también representan un sistema
reciproco. En un sistema reciproco, cualquiera de los elementos pueden ser causa
o efecto de un cambio en un momento dado, ya sea que los efectos y cognicidn
modifiquen el comportamiento y ambiente de los consumidores; el comportamiento
cambie los efectos, cognicion y ambiente de los consumidores, o el ambiente altere
los efectos, cognicion y comportamiento de los consumidores, segun sefala Paul y
Olson (2006).

2.4 Conocimiento del Producto por Parte de los Consumidores

Al respecto Paul y Olson (2006), analizan que los consumidores pueden tener tres
tipos de conocimiento del producto: a) De sus atributos o caracteristicas, b) De las
consecuencias positivas o beneficios de usarlo y ¢) De los valores del producto que
ayudan a que el consumidor esté satisfecho o alcance sus logros. Los
mercaddlogos tratan de entender estos tres tipos o niveles de conocimiento del

producto en los consumidores para desarrollar estrategias de marketing efectivas.

2.4.1 Los Productos Como Paquetes de Atributos

Segun la apreciacién de Paul y Olson (2008), se tiene mucho interés en las
caracteristicas fisicas de sus productos, en ocasiones los mercadélogos actian
como si los consumidores pensaran en sus productos y marcas como paquetes de
atributos. Si los productos mas sencillos tienen varios atributos (los lapices tienen
densidad variable de la punta, facilidad de borrado, formas y colores), los productos
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complejos (como autombviles y receptores estereofénicos) poseen todavia mas.
Sin embargo, desde una perspectiva de procesamiento cognitivo, es importante
preguntarse si los consumidores realmente tienen registrados en la memoria todos
esos atributos y si en verdad activan y usan ese conocimiento cuando deciden qué
productos y marcas compran, 0 no. Los mercaddlogos necesitan saber qué
atributos del producto son mas importantes para los consumidores, qué significan
esos atributos para ellos y como utilizan los consumidores este conocimiento en

procesos cognitivos, como la comprensidén vy la toma de decisiones.

Los consumidores suelen tener conocimiento sobre diversos tipos de atributos de
los productos. Los atributos concretos son caracteristicas fisicas o tangibles de un
producto, como el tipo de fibras de una frazada o en espacio para las piernas en el
asiento delantero de un vehiculo. Los atributos abstractos representan las
caracteristicas mas subjetivas e intangibles, como la calidad de una frazada o el
calor que se siente al usarla y el estilo 0 comodidad de un automévil. Por supuesto,
los consumidores también poseen conocimientos de sus evaluaciones efectivas de

cada atributo.

Para el estudio del producto harina de maiz, el paquete de atributos comprende

cuatro elementos por analizar.

e EIl color: que impacto tiene en el consumidor, como afecta la tonalidad de la
harina de maiz, color de la masa y color de Ia tortilla en la intencidon de compra,

para este producto.

o Olor: de acuerdo a las evaluaciones sensoriales, organolépticas en laboratorio y
en el campo, se busca determinar cémo este atributo incide en la intencidén de

compra para cada marca de harina de maiz.
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o Sabor: haciendo uso del sentido del gusto, se procedid a la evaluaciéon de cédmo
percibe este atributo el consumidor y si es determinante para lograr fidelizar al

consumidor con determinada marca.

e Textura: Por ultimo el atributo textura de la harina fue analizado por medio de un
agitador mecanico Rotap, utilizando cinco tipos de cribas para clasificar la textura
en la harina de maiz. Luego una comparacion de los resultados en campo, donde
por medio de la evaluacién sensorial al producto se busca determinar la
percepcion e incidencia que este atributo tiene en la intencion de compra para el

consumidor en el canal de tortilleria artesanal.

2.4.2 Los Productos Como Paquete de Beneficios

Segun Paul y Olson (2006), los mercaddlogos reconocen que sus consumidores
frecuentes piensan en sus productos y marcas con base en sus consecuencias,
no en sus atributos. Las consecuencias son los resultados que ocurren cuando se
compra y usa o0 consume un producto.

Los consumidores pueden tener conocimiento acerca de dos tipos de
consecuencias de los productos: Las consecuencias funcionales que son el
resuitado tangible del uso de un producto, que los consumidores experimentan
mas bien directamente. Por ejemplo este tipo de consecuencias abarcan los
resultados fisioldgicos inmediatos de usar o consumir un producto (comer una
hamburguesa satisface el hambre; beber un refresco calma la sed). Las
consecuencias funcionales también comprenden los resultados fisicos de
desempefio (o funcionamiento) por utilizar un producto.

Las consecuencias Psicosociales son los resultados psiquicos y sociales del uso de
un producto. Las consecuencias psiquicas del uso de un producto son resultados
internos o personales, como la manera en que el producto hace que se sienta la
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persona. El sistema afectivo y cognitivo de las personas interpretan y forman
conocimientos y creencias acerca de esas consecuencias funcionales y
psicosociales del uso de productos en su memoria. Su sistema afectivo reaccionaria
también a este conocimiento. Por ejemplo, un consumidor tendria afectos
negativos (insatisfaccion) si un producto necesita ser reparado poco después de
comprarlo. En cambio, si otros hacen comentarios favorables sobre un nuevo
producto, aflorarian en el consumidor sentimientos positivos de orgullo y
autoestima. En fecha ulterior, esos conocimientos afectivos y cognitivos se
activarian de la memoria y se usarian en los procesos de interpretacibn o

integracion.
2.4.3 Los Productos Como Satisfactores de Valores

Paul y Olson (2006), al respecto se refieren que los consumidores también tienen
conocimientos acerca de los valores personales y simbdlicos de los pro_dubtos y-
marcas les ayudan a satisfacer o lograr. Los valores son los objetivos vitales
amplios de las personas. Es frecuente que abarquen los afectos emocionales
relacionados con esos objetivos y necesidades. Reconocer cuando se ha
satisfecho un valor o se ha logrado un objetivo vital basico es un sentimiento
interno hasta cierto punto intangible y subjetivo. En contraste, las consecuencias
funcionales y psicosociales son mas tangibles y mas evidentes. Existen muchas
formas de clasificar los valores. Un esquema util identifica dos tipos o niveles de
valores: instrumentales o terminales. Los valores instrumentales son los modelos
de comportamiento preferidos. Existen maneras de comportarse que tienen valor
positivo para una persona (pasar un buen rato, ser independiente y confiar en si
misma). Por otra parte, los valores terminales son estados del ser preferidos o
estados psiquicos generales (contento, en paz, exitoso). Tanto los valores
instrumentales como los terminales (objetivos o necesidades) representan las

consecuencias mas personales que los individuos tratan de lograr en su vida.
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Cada tipo de conocimiento, atributos, consecuencias y valores; también contiene
las reacciones afectivas del consumidor a esos conceptos. Sin embargo, puesto
gue representan consecuencias de relevancia personal especialmente importantes,
es frecuente que los valores se relacionen con respuestas afectivas intensas.
Satisfacer un valor genera casi siempre estados afectivos positivos (felicidad,
alegria, satisfaccién), mientras que bloquearlos produce estados afectivos
negativos (frustracion, ira y desencanto). En resumen, los consumidores pueden
tener conocimiento del producto concerniente a sus atributos, consecuencias de su

uso y valores personales.

2.5 La Evaluacion Sensorial

El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluaciéon sensorial como “/a
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones
a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por
los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido”. El analisis sensorial es una
disciplina cientifica que resulta muy Gtil en la medicidn, analisis e interpretacion del
complejo de sensaciones que experimentan las personas frente a determinadas
caracteristicas de un producto alimenticio. La evaluacién sensorial utiliza uno o0 mas
de los cinco sentidos para evaluar los alimentos. Los paneles de cata, formados por
un grupo de personas, prueban muestras especificas de alimentos bajo condiciones
controladas y las evallan de diferentes maneras, dependiendo de la prueba
sensorial concreta que se realice. Este es el unico tipo de pruebas que pueden medir
la preferencia y la aceptabilidad de los consumidores. Cuando se trata de conocer
la opinidbn publica sobre un producto no hay sustituto para la evaluacién por
consumidores individuales.
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2.5.1 La Experiencia en una Forma Multisensorial

De acuerdo a lo indicado en el estudio sobre experiencia en una forma
multisensorial realizado por Holbrook y Hirschman (1982), se indica el desarrollo
una serie de importantes temas en relacién a la experiencia. En primer lugar se
identificd la necesidad de examinar la necesidad de consumo de todo el proceso de
compra. En segundo lugar, que la emocidn es un aspecto crucial del consumo, un
tema que ha traido un importante interés. También observaron que los individuos
no solo reciben experiencias de una forma multisesorial sino tambiéen para
responder y reaccionar ante ellos, y por lo tanto establecieron la interaccién como
el corazon de la experiencia. Por, ultimo, los consumidores no solo pueden evocar
al pasado en la respuesta a la experiencia, y que ademas por otro lado la
imaginacion también tiene un papel que desempefiar en cualquier experiencia de

consumo.

2.6 Escala de Likert

De acuerdo a Trespalacios et al., (2005), se solicita en esta modalidad al
entrevistado que indique en qué grado esta o no de acuerdo con una serie de
afirmaciones relacionas con los atributos de marcas, servicios, productos,
empresas, O con situaciones de comportamiento. Los extremos son
“‘completamente en desacuerdo”’ y “completamente de acuerdo”, “muy malo” y “muy
bueno”, las escalas deben definirse como mejor se adapte a las caracteristicas del
objeto en estudio. EIl procedimiento de aplicacidn de la escala de Likert es el

siguiente:

a) Se genera un numero notable de enunciados o afirmaciones en relacién con los
atributos del producto o servicio de estudio. Enunciados que pueden surgir
simplemente del conocimiento del tema y del comportamiento del consumidor, de
estudios similares llevados a cabo en el pasado o de sugerencias obtenidas
gracias al empleo de técnicas de investigacién cualitativa.
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b) Para cada enunciado se establece una serie de categorias de posible respuesta.
Si se elige un total de cinco categorias se cuenta con una posicion neutral, que

indica la indiferencia, ni de acuerdo o desacuerdo.

c) La escala se depura y perfecciona mediante un proceso de prueba realizado con
un pequeno namero de personas entrevistadas. Se pretende con ellos eliminar
enunciados percibidos como redundantes o que aportan poco en la valoracion
final. Los enunciados que apenas presentan diferencias entre los entrevistados

se eliminan de la escala.

2.7 Métodos Para la Medicion de Color en la Harina de Maiz

Para la medicién del color en la harina y masa de maiz, se hace uso de métodos
instrumentales para obtencion de valores de refiectancia que genera este tipo de
productos. Dentro de los métodos de medicidon mas utilizados por el grado de
precision, la industria utiliza: a) Método Agtron b) Método Hunter Lab.; para la

investigacion se utilizbé el Método Agtron.

2.7.1 Método Agtron

De acuerdo al Instructivo para la Determinacién de Color en ia Harina de Maiz.
Gruma 1GQ-048 (2004). Para la determinacién de color en la harina de maiz,
haciendo uso de un reflectometro Agtron, proporciona un alto grado de precision.
Los resultados son expresados como porcentaje de reflectancia relativa (PRR),
donde las lecturas con valores mas elevados indican muestras menos obscuras con

tendencia a reflejar la luz.

Para medicion de color de la harina en seco, se utilizé una muestra de 10 gramos

para cada tipo de harina utilizada en la evaluacion, procurando que cada muestra
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esté bien distribuida en el recipiente, se coloca la muestra en el reflectometro Agtron

hasta lograr que la lectura se estabilice para poder registrarla.

Para la harina humeda, se pesan 10 gramos para cada tipo de harina, se agrega
entre 25-30 ml de agua, se mezcla la masa hasta lograr una consistencia
homogénea, se coloca la muestra en el reflectdmetro Agtron y se mide la lectura

cuando esta se estabilice en el monitor.

2.8 Método Para la Medicion de Textura en la Harina de Maiz

Al respecto, el Instructivo para la Determinacioén de Granulometria Seca en Harina
Maiz, Gruma, IGQ-047 (2004). Para determinar la textura de la harina de maiz, se
obtiene un perfil granulométrico de cada muestra. Esto se logra haciendo uso de un
vibrador mecanico para cribas Rotap. Se ordenan las cribas de menor a mayor y se
coloca una charola de reciba de harina al fondo. Se utiliza dos cubos de madera o
de hule para cada malla, para facilitar el cribado. El orden de las mallas debe ser:
25-35-45 y 60. Se deja la muestra de harina de 50 gramos por 20 minutos en el
vibrador Rotap, transcurrido este tiempo se pesa la cantidad de harina en cada criba
para determinar el porcentaje que corresponde a cada una.

Los pesos obtenidos en cada malla son multiplicados por 2, la suma total de harina

obtenida en cada criba debe ser muy cercano a 100 gramos.

2.9 Medicién del Olor y Sabor en la Harina de Maiz

Para la medicion de olores extrafios en harina, masa y tortilla elaborados con harina
de maiz; se utilizé el procedimiento indicado en el Instructivo para la determinacién
del olor y sabor en harina, masa y tortilla de harina de maiz, Gruma, IGQ-049 (2004);
Se toma una muestra de harina y se acerca a la nariz. Si la muestra a analizar es

masa, se hace uso de un cilindro utilizado en la medicién de rendimientos. Esta
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determinacién debe realizarse inmediatamente después de la determinacion de
rendimiento. El resultado de olor se reporta utilizando la siguiente escala: “Me gusta
mucho”, “Muy bueno”, “Buenco”, “No me gusto” y “Malo”. Para la determinacién del
sabor el analista de calidad, toma la masa correspondiente al analisis de
rendimiento, toma una pizca y comprueba el sabor, el cual se reporta con la misma
escala de valoracidén utilizada para olor. El analisis también puede efectuarse
directamente en harina, colocando una pequena cantidad de ésta en la lengua y

paladeando el sabor.

2.9.1 La Acidez Como Factor Diferenciador en el Olor y Sabor en la Harina de
Maiz

Basicamente un grano de maiz esta compuesto por un 83% de endospermo,
Pericarpio 6% y germen 11%. El germen de maiz, se caracteriza por un aito
contenido de grasas crudas (el 33% por término medio), y también contiene un nivel
relativamente elevador de proteinas (préximo al 20%) y minerales. El aceite y acidos
grasos del grano de maiz estan fundamentalmente germen y viene determinado
genéticamente, con valores que van desde un 3 al 18 por ciento. El aceite de maiz
tiene un nivel bajo de acidos grasos saturados: acido palmitico y estearico, con
valores medios de 11 al 2 por ciento, respectivamente. En cambio, contiene niveles
relativamente elevados de acidos grasos poliinsaturados, fundamentalmente acido
linoleico, con un valor medio cerca del 24 por ciento. Ademas, el aceite de maiz es
relativamente estable, por contener unicamente pequefias cantidades de acido
linolénico (0.7 por ciento) y niveles elevados de antioxidantes naturales. El aceite
de maiz goza de gran reputaciéon a causa de la distribucidn de sus acidos grasos.
Montessoro y De Le6n, (2008).

Segun el Instructivo para la Determinaciéon de Acidez grasa en Maiz y Harina,
Gruma, IUP-002 (2005); para determinar la acidez grasa para este tipo de
productos, se utiliza una muestra molida de 20 gramos, se coloca en un matraz
Erlenmeyer de 250 mi. Se agrega aproximadamente 60 mi. De éter de petréleo y se
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tapa, cuidando que el tapdn esté bien colocado para evitar derrames por la
produccidén de gases. Se agita a velocidad alta por 35 minutos. Transcurrido este
tiempo filtrar con embudo Ia filtracién de plastico y papel filtro No. 4 Whatman.
Obtener aproximadamente 20 ml. De filtrado y agregar 20 ml. Aproximadamente de
alcohol etilico absoluto preparado. Titular con KOH al 0.02N, hasta lograr la
aparicién de un color rosa palido, que se mantenga por espacio de 20 segundos y
anotar los mililitros utilizados. Para el célculo de la acidez grasa, se puede utilizar
una hoja de Excel de Titulacién, que permite de manera automatica el calculo del
valor de acidez grasa.
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3. METODOLOGIA

La Metodologia contiene la explicacion de cdmo se realizé la investigacion sobre la
Prueba Comparativa para Determinar el Grado de Incidencia que tienen los
Atributos: Color, olor, sabor y textura , en la Intencién de Compra del Consumidor
de Harina de Maiz en el Canal de Tortilleria Artesanal, Aplicado al Municipio de EI

Progreso, Jutiapa, Guatemala.

El estudio se dividié en dos fases, la primera fue una prueba de laboratorio donde
se cuantifico cada atributo definido, para la harina de maiz. La segunda fase, se

completd con un censo en el lugar y se realizd una encuesta a cada consumidor.

Para las dos fases de la investigacion se realizaron pruebas con harinas de las
marcas: Maseca, Harimasa, Mixtamasa, Del Comal y Chortimasa; en cada unidad
muestral, en |la fase de campo se proporcionaron 200 gramos de harina de maiz,
para la elaboracion de masa y tortilla, luego se pasé una encuesta con el objeto
de recopilar la percepcion que tiene en consumidor sobre los atributos de la harina

de maiz para las diferentes marcas utilizadas en el estudio.
3.1 Objetivos

A continuacion se presentan el objetivo general y especifico, que fueron planteados

para cumplir con las expectativas de la investigacion.
3.1.1 Objetivo General

El objetivo de la presente investigacion, es determinar cdmo inciden los atributos:
Color, olor, sabor y textura, en la intencion de compra del consumidor de harina de
maiz en el canal de tortilleria artesanal; aplicado en el municipio de El Progreso,

Jutiapa.
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3.1.2 Objetivos especificos

a) Determinar cuales son los valores de reflectancia del color, mas aceptados para
la masa y harina de maiz; asi como la percepcion del atributo color como factor
diferenciador en la intencién de compra del consumidor para el canal de tortilleria

artesanal.

b) Analizar la percepcién del atributo olor en la harina de maiz, para determinar su
incidencia como factor diferenciador entre los cinco tipos de harina de maiz,

evaluados.

c) Investigar la percepcién del sabor de la harina de maiz, para cada una de las
marcas que se utilizaron en la prueba, y el efecto que tiene en la intencién de

compra para el consumidor.

d) Cuantificar los valores de granulometria de la textura de las harinas utilizadas en
la prueba comparativa, para establecer los rangos de textura que tienen la mejor
aceptacion en el consumidor, para incidir en la intencion de compra en el canal

de tortilleria artesanal, en el municipio de El Progreso, Jutiapa.
3.2 Hipétesis de la Investigacion

La hipbtesis de la investigacion esta definida de la forma siguiente:
Los atributos: Color, olor, sabor y textura en la harina de maiz, tienen algun grado
de incidencia en la intencién de compra del consumidor en el canal de tortilleria

artesanal, del municipio de El Progreso, Jutiapa, Guatemala.
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3.2.1 Variable Independiente:

Las variables independientes formuladas para el estudio estan constituidas por los
atributos: Color, olor, sabor y textura en la harina de maiz; estas fueron analizadas
y cuantificadas en pruebas de laboratorio y en campo por medio de una encuesta al

consumidor en el canal de tortilieria artesanal.

3.2.2 Variable Dependiente

Con respecto a la variable dependiente esta definida como: La Decisién de Compra

del Consumidor en el Canal de Tortilleria Artesanal para la Harina de Maiz.

3.3 Aspectos Generales de la Metodologia

Luego de la aprobacion del tema de a investigar, que busca dar respuestas a los
atributos del color, olor, sabor y textura y la incidencia que estos tienen en la
intencién de compra en el consumidor, para el canal de tortilleria artesanal en el
Municipio de El Progreso, Jutiapa. Se procedio de definir una metodologia para
obtener resuitados confiables, mediciones consistentes y objetivas. El presente
estudio se realizd en dos fases, la primera consistié en la medicién de los atributos
en forma cuantitativa, a través de sus respectivos indicadores y medios de
verificacion, para ello se utilizaron equipo de laboratorio, para determinar el valor

de cada indicador en los tipos de harina utilizados para la prueba.

a) Determinacion de color en la harina: Para tograr tener un dato cuantitativo de
cada muestra de harina utilizada para el estudio, se utilizd un reflectometro
Agtron, este refleja el grado de intensidad del color en forma porcentual. De
acuerdo a las especificaciones, para determinar este porcentaje de color en la
harina, se utilizan muestras de 10 gramos, en el caso de mediciones de harina
en seco, si la medicion se hace a la masa de harina de maiz se debe agregar
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entre 25-30 ml. de agua y mezclar hasta obtener una muestra homogénea, luego
de coloca en un recipiente por tres segundos en el reflectdmetro Agtron y la
lectura es registrada cuando la variacion en el lector se estabiliza (Anexo 4),
Instructivo para la Determinacién de Color en la Harina de Maiz. Gruma 1GQ-048
(2004).

b) Olor y sabor en la harina: Para estas caracteristicas el analista de calidad hace
una prueba sensorial. El resultado del analisis de olor se reporta por medio de
una escala cualitativa definida por la siguiente categoria (Muy buena, buena,
regular y mala), el mismo procedimiento es utilizado para el sabor en la masa de
harina de maiz. Instructivo para la determinacion del olor y sabor en harina, masa
y tortilla de harina de maiz, Gruma, IGQ-049 (2004).

c) Para el caso de la textura en la harina de maiz, esta definida por el perfil
granulométrico, para esto es necesario contar con el equipo siguiente: Vibrador
mecanico para cribas ROTAP, brocha de tres o cuatro pulgadas, balanza, cubos
de hule o de madera, cribas US STD. Se colocan en las cribas 50 gramos de
harina, las cribas deben estar ordenadas de menor a mayor y en el fondo una
charola de reciba de harina, colocar cubos de madera o hule en cada malla para
facilitar el cribado, se utilizan mallas de 25-35-45 y 60 para todos los tipos de
harina por analizar. Encender el vibrador mecanico por 20 minutos, transcurrido
este tiempo se pesa la cantidad de harina en cada criba y se multiplica por 2, esto
debe dar un peso aproximado de 100 gramos (Anexo 5). Instructivo para la
Determinacion de Granulometria Seca en Harina Maiz, Gruma, 1GQ-047 (2004).

Los resultados de las mediciones de los atributos para los cinco tipos de harina de
maiz, se ordenaron en tablas, cuadros y graficas. De esta manera se tiene una

mejor presentacién e interpretacién del comportamiento de las variables.


EMI 01
Text Box


48

La segunda fase, se realizé una investigacién de campo en la que se llevaron a

cabo las siguientes actividades:

a) Se realizé un censo de las tortillerias artesanales ubicadas en el area geogréfica
de estudio. Se logré la localizacion de veinticinco tortillerias artesanales en el

municipio de El Progreso, Jutiapa (Anexo 6).

b) Luego se calculé el tamafio de la muestra, la formula estadistica aplicada
depende sobre todo del hecho de que la poblacién tenga o no un tamano
conocido. Al aplicar la formula estadistica para poblaciones finitas indica que
deben ser 23.53 tortillerias donde se realizaria la prueba de campo. Debido que
la diferencia de la cantidad de unidades de muestreo con la poblacién total es
insignificante, la prueba de campo se aplico al total de las tortillerias identificadas

en el censo.

c) Para la prueba de campo se pesaron 200 gramos de harina de maiz de las cinco
marcas utilizadas en el estudio. Se aplicd agua hasta lograr el punto donde la

tortillera indicara que habia obtenido la consistencia deseada en la masa.

d) Al lograr la consistencia deseada de acuerdo a la encuesta elaborada se
preguntaba cdmo le habia parecido el color, olor, sabor y la textura de la harina
y la masa, se anotaba la respuesta de acuerdo a las escalas de Likert definidas
en la herramienta de recopilacién de informacién. Este procedimiento se realizé
en las veinticinco tortillerias para los cinco tipos de harinas de maiz.

e) Para cerrar el proceso de lafase lI, se tabularon los datos obtenidos en cuadros,

tablas y graficas elaboradas en una hoja de calculo de Excel.

f) Para llegar a las conclusiones de la investigacidén, se analizaron los resultados
obtenidos en la Fase | y Il, para determinar si existe algun grado de relacién en
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la intencién de compra del consumidor, con respecto a los cuatro atributos de la
harina de maiz.
A continuacion se presenta el cuadro sinoptico del desarrollo de las actividades

realizadas:

of Prese

Figura 5 Secuencia de la Investigacion

Fuente: Plan de investigacion.

Figura 6 Fase I: Medicién de Variables en Laboratorio

Fuente: Plan de investigacion.
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Figura 7 Fase II: Analisis Cualitativo de las Variables

Fuente: Plan de investigacion.
3.4 Buasqueda de Fuentes de Informacion

Para cumplir con los objetivos de la investigacién se consultaron libros, revistas,
informes de gobierno, estadisticas, tesis, noticias; relacionados con el tema para
sustentar y formular el problema en estudio, hipétesis, definicién de variables. Es
necesario identificar que tipo y que tanta informacion existe disponible sobre el tema

al que esta orientada la investigacion.

Segun Hernandez, et al., (2010), sefiala que existe una gran variedad de fuentes

que pueden generar ideas de investigacidn, entre las cuales se encuentran
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experiencias individuales, materiales escritos (libros, articulos, revistas o periddicos,
notas, tesis), materiales audiovisuales, y programas de radio o television,
informacién disponible en internet (en su amplia gama de posibilidades, como
paginas web, foros de discusion, entre otros), teorias, descubrimientos producto de

investigaciones, creencias.
3.5 Seleccion de la Muestra

La muestra es, en esencia, un subgrupo de la poblacion. Es un subconjunto de los
elementos que pertenecen a ese conjunto definido en sus caracteristicas al que
llamamos pobiacion. Con frecuencia se lee y escucha hablar de muestra
representativa, muestra al azar, muestra aleatoria, como si con los simples términos
se pudiera dar mas seriedad a los resultados. En realidad, pocas veces es posible
medir toda la poblacion, por lo que se obtiene o selecciona una muestra y, desde
luego, se pretende que este subconjunto sea un reflejo fiel del conjunto de la

poblacién. Hernandez et al., (2010).

Para la seleccion de la muestra, se realizd un conteo y verificacion de la cantidad
de tortillerias en el Municipio de El Progreso Jutiapa, este caso, debido que la
poblacién es considerablemente pequefia, se utilizé el total, por medio de un censo
el cual a través de una encuesta estructurada de acuerdo a ios objetivos de la
investigacion, se procedié a evaluar las percepciones para cada variable definida,

en cada tortilleria en el canal artesanal.

En el censo realizado se localizaron veinticinco tortillerias, la formula de célculo de
la muestra depende sobre todo del hecho de que la poblacion tenga un tamario
conocido o no. Debido que se conoce el tamafio de la poblacion se procedié de

con la metodologia siguiente, segun Benassini M. (2009):
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a) Se determina el error maximo aceptable en los resultados, que por lo general es
de 10%, ya que variaciones mayores hacen dudar de la validez de la informacién.
Para el presente estudio se utilizd un error maximo del 5%.

b) Se conoce en el mercado la probabilidad de ocurrencia o no del fendmeno a
investigar, cuando no se conoce, los valores maximos de probabilidad de que
ocurra o no el evento se asigna (0.50 y 0.50). Estos valores se les asigna las
literales py q.

c) Se determina el intervalo de confianza con el cual se va a trabajar. En este caso
se trabajo con el 95%.

d) Se aplica la formula:

N*Zz*p*q
n=
(N=1)*e2 +Z**pxgq

n = 25%1.962%0,5%0.5 _24.01
(25-1)*0.052+1.962%0.5x0.5  1.020

= 23.53

N = Poblacion total

Z = Paraintervalo de confianza del 95% (1.96)
p = Probabilidad que se realice el evento

q = Probabilidad que no se realice el evento
e = Errorde estimacion 5%

Debido que se conoce el tamafno de la muestra y es una poblacion finita, se
procedi6 con el muestreo del total de la poblacién ya que el resultado obtenido en
la aplicacion de la formula estadistica es despreciable con el total de la poblacion.
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3.6 Preparacion de Medios de Recopilacién de Datos

De acuerdo a Benassini M. (2009), los errores mas comunes en el trabajo de campo
para recolectar datos pueden minimizarse si se cumplen las siguientes condiciones
de la investigacidn: a) En la medida en que la muestra sea mas representativa de la
poblacién en un determinado fendmeno a estudiar, el error serd minimo b) Si los
seleccionados para contestar la encuesta son accesibles y estan dispuestos a
cooperar, ésta se desenvuelve de manera mas natural y la investigacion tiene mayor
oportunidad de ampliar informacion obtenida en las respuestas c) Muchas veces los
entrevistados contestan de manera afirmativa alguna pregunta sin haberla
comprendido realmente, el entrevistador debe estar atento d) En ocasiones el
entrevistador insiste en aplicar el cuestionario a peréonas que no reunen todos los
requisitos con tal de terminar el trabajo. La informacién sera mas precisa si el
entrevistado tiene el conocimiento, opiniones, actitudes y hechos q se necesitan e)
Es importante que el entrevistado pueda comunicar “la imagen interna” que se ha
formado de un producto o servicio y ademas tenga la voluntad de hacerlo f) El
entrevistador debe comprender y anotar en forma correcta las respuestas, para ello

debe tener capacitacidn y supervision.

En la preparacion de los medios de recopilacion de datos, como indica Benassini M.
(2009), se elaboraron escalas como herramientas para asignar valores, intensidad,
sentido de la respuesta, simplificacidn de las preguntas para medir aspectos
complejos de las variables independientes: Color, olor, sabor y textura en la harina
de maiz. De acuerdo al tipo de variable y aspecto a medir se adaptaron escalas por

similitudes, por categorias, continuas y escalas no comparativas.
3.7 Anadlisis de los Datos Obtenidos

Al respecto, Hernandez et al., (2010), indica una vez los datos se han codificado,

transferido a una matriz, guardado en un archivo y “limpiado de errores” el
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investigador procede a analizarlos. En la actualidad, el analisis cuantitativo de los
datos se lleva a cabo por medio de computadora, ya casi nadie lo hace en forma

manual ni aplicando formulas, en especial si hay un volumen considerable de datos.

Para la investigacion se utilizaron tablas y graficos dinamicos, en el ordenamiento e
interpretacion de los datos de la Fase | y Fase Il. Los resultados de las encuestas

también fueron ordenados por medio de Excel, para su analisis e interpretacion.

El andlisis de los atributos en la Fase de laboratorio, se tuvo en cierta manera un
mejor control de los resultados ya que los datos obtenidos fueron el resultado de
lecturas obtenidas directamente de aparatos con un alto grano de precision en cada
variable y el valor de la magnitud, para el Color y Textura. Sin embargo para el caso
del trabajo de campo por medio de las encuestas y entrevistas realizadas, fue
necesario la utilizacion de personas capacitadas y con experiencia en este tipo de
actividad ya que hasta el mejor disefio de investigacion y cuestionario no son de -
gran ayuda si el trabajo de recopilacién de datos no se efectia de manera
profesional y los encuestadores deben conocer a la perfeccion la metodologia a

utilizar.

3.8 Procedimiento y Redaccion de Informe Final de la Investigacion

Por su parte, “Se ha llevado a cabo una investigacion y se generaron los resultados
del estudio (los datos se encuentran en tablas, graficas, cuadros, diagramas, etc.);
pero el proceso aun no termina. Es necesario comunicar los resultados mediante un
reporte, el cual puede adquirir diferentes formatos: un libro, un articulo para una
revista -académica, un- diario- de -divulgaciéon general, una presentacién en-
computadora, un documento técnico, una tesis o disertacion. En cualquier caso,
debemos describir la investigacion realizada y los descubrimientos producidos”,
Hernandez et al., (2010).
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Para dar inicio a la elaboracién de la presente investigacién, se cumplié con el
requisito esencial de aprobacion del punto de Tesis, por medio de un plan de
investigacion el cual especifica, el objetivo del estudio, la necesidad a satisfacer,

definicién de variables, metodologia.

Posteriormente, se recopilé informacién relacionada al tema en estudio. Se
seleccion6 informacién relevante que podria ser Util y que aportara valor a la

investigacion.

Para el caso del andlisis fisico de la harina de maiz, se tuvo comunicacién con el
laboratorio especializado para efectuar los analisis de las variables, se leyé y
comprendié cada uno de los procedimientos que se aplicaria y el equipo a utilizar.

En el caso de la investigacion de campo, se elabord una boleta de encuesta, la cual
se divide en dos secciones, la primer seccién es una presentacién de donde se
origina la investigacion, presentacion del entrevistador, informacién de la persona
a entrevistar. La seccién principal se compone de catorce preguntas que el
entrevistador debe completar con la informacidn del entrevistado, estas preguntas
fueron elaboradas y relacionadas con los atributos que el estudio busca identificar

como los percibe el consumidor (Anexo 7, 8,9y 10).

El inicio del trabajo de campo es fundamental, ya que aqui se debe evaluar si los
instrumentos creados se adaptan a los requerimientos y si cumple con las
expectativas que nos hemos propuesto. Para enriquecer el trabajo de campo, se
utilizé informacion oficial en las distintas dependencias como : El Instituto Nacional
de Estadistica—INE-, Ministerio-de Agricultura~-MAGA, Municipalidad del municipio
de El Progreso, Jutiapa; bibliotecas en universidades privadas como publicas, con

informacion relacionada al tema.
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4. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

En el presente capitulo, comprende el analisis e interpretaciéon de las mediciones de
los atributos: Color, olor, sabor y textura en la harina de maiz. Informacién que se
obtuvo en la prueba de laboratorio y de campo realizada al Canal de Tortilleria
Artesanal, en el Municipio de El Progreso, Jutiapa. También, se busca identificar
los valores que son representativos para ambas mediciones e identificar que atributo
es mejor percibido y tiene mejor valoracibn en la intencién de compra del

consumidor.

4.1 Valores de reflectancia del color en la harina de maiz y comparacién de

los resultados en la encuesta realizada.

Fase |

Las mediciones realizadas en laboratorio utilizando el equipo denominado
reflectometro AGTRON, para la determinacién de la intensidad del color blanco en
la harina y masa de maiz, indican que la harina de la marca Harimasa presenta el
mayor porcentaje de reflectancia con un 91%, seguido por Nixtamasa con 83%,
Maseca 81%. La reflectancia en la masa para las mismas marcas de harina de
maiz son los siguientes: Harimasa 47%, EI Comal 44% y el tercer lugar Nixtamasa
con un 42%. Es importante resaltar que la harina del Comal aumenta su grado de

reflectancia en dos posiciones tal como se puede observar en la figura No 8.
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% Reflectancia harina seca y humeda
Noviembre 2013
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Figura 8 Medicion de Porcentaje de Reflectancia en la Harina de Maiz
Fuente: Mediciones realizadas en laboratorio de calidad Demagusa (2013).

En la prueba con harina de maiz, existe un rango de variacion en el color del 17.58%
con respecto al valor minimo y maximo. Sin embargo, al realizar la prueba para la
misma harina, unicamente al agregarie agua hasta lograr la consistencia deseada

el rango de variacion porcentual se amplia hasta el 34.04%.

Tabla 6 Valores de Reflectancia en la Harina y Masa de Maiz

Marca Color seco % % Variacion respecto al mas alto - Color Humedo % R % Variacion respecto al mas aito
HARIMASA 91 Valor més alto 47 Valor més alto
NIXTAMASA 83 8.79% 42 10.64%

MASECA 81 10.99% 41 12.77%

DEL COMAL 80 12.09% 44 6.38%

CHORTI MASA 75 17.58% 31 34.04%

Fuente: Laboratorio de Control de Calidad, Demagusa (2013).

Fase ll
Para la construccion de escalas de medicion como indica Benassini M. (2009), la
Escala de Likert, que el entrevistado sefale un grado de aceptacion o desacuerdo

con una diversidad de afirmaciones relacionadas con el objeto. Cada uno de estos
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elementos mide algun aspecto de un factor comun sencillo. La técnica es muy

popular debido al disefio y administracién.

En esta fase de la investigacion, se procedio a efectuar una encuesta en cada
tortilleria ubicada en el municipio de El Progreso Jutiapa. Basicamente, la pregunta
consistia en preguntar a la persona encargada de elaborar las tortillas, ;Como
consideraba el color de la masa? Para cada tipo de harina utilizaba en la prueba de

campo. Se elaboraron cinco posibies categorias de respuesta.

Cuadro 3 Escala de medicion del color

Descripcion &

Malo O
No me gusto (®
Bueno »
Muy bueno @
Me gusta mucho |@ 5

Fuente: Benassini Marcela. introduccion a la investigacion de mercados

Enfoque para América Latina (2009).

Luego se procedi6 con la evaluacion en campo y se tabularon los resultados que se
obtuvieron con los cinco tipos de harina utilizados en la evaluacion. Para la categoria
“Me gusta mucho”, la masa elaborada con la marca Maseca obtuvo un grado de
aceptacion del 46%, del Comal 43% y Nixtamasa 11%. En la categoria “Muy bueno’,
Nixtamasa tiene un grado de aceptacién del 34%, del Comal 20%, Maseca 19%,

Harimasa 17% y Chortimasa 10%.

Para |la categoria “Bueno”, Harimasa y Chortimasa tienen un 38%, Nixtamasa 17 %,
el Comal 5% y Maseca 2%. En la categoria “No me gusto”, Chortimasa tiene un
57% y Harimasa un 43%. Por ultimo en la categoria “Malo”, unicamente la harina de

maiz es percibida como de mala calidad por un 8% de las tortillerias visitadas.

(Anexo 11).
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Tabla 7 Resultados de Medicion del Color de la Masa en las Harinas Utilizadas.

Descripcién ‘Maseca B2 Nixtamasa E§ El Comal  E& Harimasa g Chortimasa
Malo O 2
No me gusto O3 ™ 4
Bueno O 1 @ 7 O 2 ® 15 ® 15
Muy bueno > 8 ® 14 ®» 8 > 7 ® 4
Me gusta mucho |@ 16 ™ 4 ® 15

Fuente: Elaboracién informacion de resultados de encuesta scbre color de la harina. Canal Tortilleria Artesanal,

Progreso Jutiapa.

Afributo Color Atributo Color
Categoria: Me gusta mucho Categoria: Muy bueno

Hitamasa
11%

-
Maseca
o

Moxtamasa
4%

Atributo Color

Atributo Color
Categoria ;: No me gusto,

Categoria : BUeno pyaseca
[ 2% Mixlamasa
- 17%

s E} Comal
5%

Atributo Color
Categoria: Malo

Chortimasa
100%

A
AR R AN SN AR,
AN

Figura 9 Medicion del Color de la Harina de Maiz (Prueba de campo)

Fuente: Datos obtenidos en la encuesta realizada, Canal Tortilleria Artesanal, El Progreso, Jutiapa.
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4.1.1 Relacion de los Resultado de Laboratorio y Datos de Campo para el
atributo Color.

Al realizar el analisis de los resultados obtenidos en laboratorio y la informacion de
la encuesta para el atributo del color en la harina de maiz, se puede observar que
existe alta incidencia en la decision de compra para las harinas que estan dentro
del rango de reflectancia del 80% al 83%, ya que estas han sido valoradas en la
mas alta categoria “Me Gusta Mucho”.

Figura 9 Relacion del Atributo Color en la Harina de Maiz

Relacion en la Fase Laboratorio y Medicion de Campo
Atributo Color

Muy Buene rmBueno w==iMalo -#—Reflectancia %

r==a Me Gusta Mucho

Reflectancia en la harina de maiz, ubicada en la mas alta
91% categoria "Me Gusta Mucho *

. . - I 100%

N%% 8% 80% 5%
80% r 3 —k—

60%

40%

20%

e T

0%

MASECA DEL COMAL CHORTI MASA

Fuente: Resultados de {aboratorio y encuesta de campo. (Noviembre 2013)

4.2 Medicion del atributo del olor, como factor diferenciador en la harina de
maiz.

De acuerdo al Instructivo para la prueba de olor en la harina, masa y tortilla, IGQ-

049 (2004), se define categorias de medicion: Me gusta mucho, muy bueno, bueno,

no me gusto y malo. Esta medicion tanto en laboratorio como en la prueba de campo

se realiza utilizando el sentido del olfato para lograr determinar a la categoria a la

que pertenece. Los resultados obtenidos en laboratorio son los siguientes:
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Tabla 8 Resultados de la Medicion del Atributo Olor

TIPO DE ANALISISEI MASECA B
Olor MGM

M afio 2013
Noviembre

DEL COMAL: B NIXTAMASA B HARIMASA B CHORTIMASA
MGM

CATEGORIA B MASECA B DEL COMAL BI NIXTAMASA B HARIMASA B CHORTIMASA 8 Total M Afo 20138
Me gusta mucho 1 1 0 0 0 2 40%
Muy bueno 0 0 1 1 0 2 40%
Bueno 0 0 0 0 0 0 0%
No me gusto 0 0 0 0 1 1 20%
Malo 0 0 0 0 0 0 %
MGM Me gusta mucho

MB Muy bueno

B Bueno

NMG No me Gusio

[ Malo

Fuente: Laboratorio de calidad Demagusa (2013).

Tabla 9 Percepcion del Olor de la Harina de Maiz

CATEGORIA B Maseca Del Comal Nixtamasa Harimasa Chortimasa

MGM 50% 50% - - - 100%
MB - - 50% 50% - 100%
B - - - - - 0%
NMG - - - - 100% 100%
M - - - - - 0%
MGM Me gusta mucho

MB Muy bueno

B Bueno

NMG No me Gusto

M Malo

Fuente: Laboratorio de calidad, Demagusa (2013).
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Resultados de Olor
1
o
QO
o]
o
o
O
O VASECA [ DEL COMAL | NIXIAMASA | HARIMASA [CHORTIVIASA
m Me gusta mucho 1 1 0 0 0
& Muy bueno 0 0 1 1 0
I Bueno 0 0 0 0 0
® Malo 0 0 0 0 0

Figura 10 Medicion del Olor en la Harina de Maiz (Fase de Laboratorio)

Fuente: Laboratorio Demagusa (2013).
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Figura 11 Resultado Porcentual de la Medicion del Olor en la Harina de Maiz

Fuente: Laboratorio de calidad, Demagusa (2013).
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En las pruebas de campo se procedio a realizar la masa para elaboracion de tortillas

para cada tipo de harina. Utilizando el olfato y sentido del gusto cada tortillera

procedia a degustar una muestra de masa para determinar cdmo la podria

clasificarla dentro de las cinco categorias: Me gusta mucho, muy bueno, bueno, no

me gusto, y malo.

Tabla 10 Mediciéon del Olor en las Harinas de Maiz (Fase de Campo}

Descripcién

Maseca Nixtamasa ElComal

Harimasa Chortimasa

Malo - - - - -
No me gusto - 1O 1 - ™ 6 D 8
Bueno - ™ 5 O 2 ® 8 @ 9
Muy bueno ®12 ® 14 ® 12 @10 | 7
Me gustamucho @ 13 |® 5 @ 11 O O 1

Fuente: Resultados encuesta de campo, Canal de Tortilleria Artesanal, Progreso Jutiapa. (Noviembre 2013)

Atributo olor
Categoria: Me gusta mucho

Chortimasa

Harimasa
3% / 3%

Nixtamasa
16%

kMaseca
42%

Chortimasa

Atributo olor
Categoria : Muy bueno

AL OE L LE
EESIFELRILD,

Nixlamasa
25%

Atributo olor
Categoria: Bueno

Nixtamasa

Atributo olar
Categoria: No me gusto

Nixtamasa

Harimasa
40%

Figura 12 Percepcién del Olor en la Harina de Maiz

Fuente: Encuesta realizada en el canal artesanal (2013).
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Se tienen los resultados de las distintas categorias. En la categoria Me gusta
mucho: Las harinas mejor aceptadas son de la marca Maseca 42%, el Comal 36%,
Nixtamasa 16%, Harimasa 3% y Chortimasa 3%. Para la categoria de medicion
mas baja: No me gusto, Chortimasa tiene 53%, Harimasa 40% y Nixtamasa 7%.
Cabe mencionar que para la Categoria: Malo no hubo ninguna calificacion dentro el

periodo de evaluacién (Anexo 12).

4.2.1 Relacién de los Resultado de Laboratorio y Datos de Campo para el
Atributo Olor.

Los resultados de medicion del olor en la harina de maiz en el laboratorio, indican
que las harinas de Maseca y del Comal, son las mejor clasificadas en la categoria
“Me Gusta Mucho”. Es importante resaltar que para este atributo en la evaluacion
de campo también estas harinas son percibidas en esta categoria con porcentajes
de reconocimiento de 42% para Maseca y 35% la harina del Comal. La harina de
Chortimasa en ambas evaluaciones es reconocida en la categoria ‘“NMG”, de més

baja aceptacion.
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Tabla 11 Comparativo de los Resultados Laboratorio y Encuesta para el
Atributo Olor, en la Harina de Maiz.

Medicion en Laboratorio

Categoria  Maseca  Del Comal Nixtamasa Harimasa Chortimasa %
MGM 50% 50% - - - 100%
B - - 50% 50% - 100%
B - - - - - 0%
NMG - - - - 100% 100%
M - - - - - 0%
MGM Me gusta mucho

B Muy bueno

B Bueno

NMG No me Gusto

M Malo

Resultados de Encuesta

Categoria . Maseca Nixtamasa ElComal Harimasa Chortimasa %
MGM ® 42% |® 16% ® 35% O 3% O 3% 100%
MB @ 22% |® 25% @ 22% B 18% O 13% 100%
B - D 21% O 8% ®33% |@® 38% 100%
NMG - O 7% - & 40% |® 53% 100%
M - - - - 0% 0%

Fuente: Pruebas de laboratorio, Demagusa y resultados en la encuesta de campo. (Noviembre 2013)
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4.3 Medicion del Atributo Sabor y Como Afecta en la Intencion de Compra de

Harina de Maiz

El sabor en la masa de harina de maiz esta relacionado con el grado de acidez de

ta materia prima con la cual se elabora la harina de maiz, debido a este factor se

procedid a la medicién en laboratorio de esta variable, obteniendo los resultados

siguientes:
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Valores de acidez en la harina de maiz (mgKOH).
% variacién noviembre 2013.
49%
32%
23%
15%
0%
3342 .
| o745
HARIMASA NIXTAMASA CHORTI MASA DEL COMAL MASECA

Figura 13 Valores de Acidez mg KOH, para los Cinco Tipos de Harina de Maiz

Fuente: Laboratorio calidad, Demagusa (2013).

Los resultados de laboratorio indican que los valores mas bajos en acidez de la
harina de maiz, para el mes de noviembre del afio dos mii trece, se encuentra en la
Harina de Maseca con un valor de 22.36 mgKOH, del Comal 25.62 mgKOH,
Chortimasa 27.45 mgKOH, Nixtamasa 29.45 mg KOH y Harimasa 33.42 mgKOH.
Existe un porcentaje del 49% de variacién con respecto al valor de la harina de

menor valor de acidez y la que tiene mas alto ésta variable.
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Tabla 12 Resultados de la Valoracion del Sabor en cada Harina de Maiz

TIPODE ANALISIS  §§  MASECARJDEL COMAL BINIXTAMASA B HARIMASA B CHORTIMASA

Maio2013 M

Noviembre

~Categoria. i MASECH CHORTIMASA  HTofal M 4%
MGM 0 0 0 0 0 0
MB 1 0 0 1
B 0 1 1 0 1 3
NMG 0 0 0 1 0 1
M 0 0 0 0 0 0
MGM Me gusta mucho
B Muy bueno
B Bueno
NNG No me Gusto
M Malo

Fuente: Laboratorio de calidad, Demagusa (2013).

Tabla 13 Resultados del Sabor en Cada Categoria

~categoria ' B mASECARYDEL cOMAL BENiXTAMASA BRHARIMASA Bl CHORTIMASA -

MGM 0% 0% % 0% 0% 0%
MB 100% 0% 0% 0% 0% 100%
B 0% 33% 33% 0% 33% 100%
NMG 0% 0% 0% 100% 0% 100%
M 0% 0% 0% 0% % 0%

Fuente: Resultados obtenidos, Laboratorio Calidad, Demagusa (2013).

Los resultados percepcion del analista de calidad indican que la harina de la marca

Maseca esta ubicada en la categoria “Muy Bueno,” mientras que las harinas del

Comal, Nixtamasa y Chortimasa se percibe como “Bueno” y la Harina de Harimasa

como “Regular’.
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Resultados del sabor
1.00 \S
0.00 &\
MASECA DEL COMAL NIXTAMASA HARIMASA CHORTIMASA
OMGM BEMB =B ONMG &M

Figura 14 Resultados del sabor para las harinas analizadas

Fuente: Laboratorio de calidad, Demagusa (2013).

Resultados del sabor
100% 100%
100%
80% o : .33% -
60%
ol 33% 7
40% f:::: .
e Q
20% e \
0% 0% & 6%
MG B NMG 2
OMASECA RDEL COMAL DNEXTAMASA EBHARIMASA BCHORTIMASA

Figura 15 Resultados del Sabor de la Harina de Maiz

Fuente: Laboratorio de calidad, Demagusa (2013).
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Para lafase I, se visitaron las tortillerias identificadas en el censo. En cada tortilleria
visitada se procedi6 a la elaboracién de la masa para hacer la tortilla para los cinco
tipos de harina de maiz. Para evaluar la percepcion del atributo sabor se utilizaron
muestras de harina de 200 gramos a las que se agregd agua hasta lograr la
consistencia deseada de la masa. Se utilizé en la encuesta escalas de medicién
para este atributo: Me gusta mucho, Muy bueno, Bueno, No me gusto y Malo. Se
realizd el conteo de las respuestas obtenidas en cada tortilleria visitada para poder
tabular los resultados de los cinco tipos de harina de maiz.

Tabla 14 Resultados del Sabor para las Harinas de Maiz

Descripcion Maseca Nixtamasa ElComal Harimasa Chortimasa
Malo - - - - -
No me gusto - QO 2 - ® 7 ® o9
Bueno ® 6 @ 12 &7 & 11 | 13
Muy bueno ® 16 @ 11 ® 17 |& 7 O 3
Me gusta mucho |0 3 - O 1 - -

Fuente: Resultados encuesta, Canal Tortilla Artesanal, Progreso Jutiapa (2013).

Atributo sabor

Aftributo sabor !
Categoria: Muy bueno

Categoria: Me gusta mucheo

Chorlimasa 6%

El Comal
25%

Maseca
30%

Harimasa
13%

¥ Nixtamasa
20%

Atributo sabor Atributo sabor
Categoria: Bueno Categjoria: No me gusto
g Maseca g 9 .
Chortimasa 27% ' / 12% Chortimasa Nixtamasa 11%

Nixtamasa 50%
25% A g

Harimasa

22% _EiComal
14%

Harimasa
39%

Figura 16 Resultados del Sabor en la Harina de Maiz

Fuente: Encuesta realizada en el canal artesanal, elaboracion propia (2013).
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Con respecto al sabor en la categoria “Me gusta mucho”, la masa con harina de
Maseca es percibida con un sabor que gusta mucho en un 75%, seguido de la
harina del Comal con 25%; en la categoria de “Muy bueno’, la harina del Comal
tiene un grado de aceptacion del 31%, Maseca 30%, Nixtamasa 20%, Harimasa

13% y Chortimasa 6%.

Para la categoria “No me gusto”, el 50% de las tortilleras clasifico a la harina de
Chortimasa en esta categoria, 39% para Harimasa y 11% para Nixtamasa (Anexo
13).

4.3.1 Resultados sobre el Atributo Sabor y Como Afecta en la Intencion de

Compra de Harina de Maiz

Para el caso del atributo sabor en las harinas de maiz que se utilizaron en el estudio,
se puede verificar que los resultados de laboratorio pueden identificar en la
categoria “Muy bueno”, la harina de la marca Maseca; para la categoria “Bueno,” la
harina del Comal, Nixtamasa y Chortimasa son reconocidas en un 33.33% cada
una. El sabor de la harina de la marca Harimasa se clasifica en la categoria “No me
gusto”’. Para la fase de campo, se puede verificar que las harinas ubicadas en la
categoria de mejor aceptacion “Me gusta mucho”, esta Maseca con 75% y Harimasa
con 25% de reconocimiento; para la categoria “Muy bueno”, las harinas de
Nixtamasa, Maseca y del Comal, lideran la el gusto por el sabor con un 31%, 30%

y 20% respectivamente.

Es importante indicar, no es muy perceptible el grado de diferenciacion entre las
evaluaciones realizadas, ya que depende mucho de los gustos y preferencias del

consumidor. Y las dos pruebas son evaluadas de forma sensorial.
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Tabla 15 Resultados de las dos Evaluaciones Sensoriales del Atributo Sabor

Medicion en la Laboratorio

aonra A A 3 OIMA AMASA ARIMASA ORTIMASA o3 1=

MG 0% 0% 0% 0% 0% 0%
MB 100% 0% 0% 0% 0% 100%
B 0% 33% 33% 0% 33% 100%
NMG 0% 0% 0% 100% 0% 100%
M % 0% 0% % 0% 0%
MGM Me gusta mucho

MB Muy bueno

B Bueno

NMG No me Gusto

M Malo

Resultados en campo

- Ca - 'MASECA - DELCOMAL NIXTAMASA . HARIMASA = CHORTIMASA = Total =
MGM ® 7% - O 25% - - 100%
MB ® 0% [ 20% @ 3% ®  13% O 6% 100%
B O 12% @ 24% |0 14% d 2% ® 7% 100%
NMG - O 1% - D 3% ® 0% 100%
M ) - ) - - 0%

Fuente: Resultados de laboratorio y prueba de cambo. (Noviembre 2013)

4.4 Calculo de granulometria para determinar el tipo de textura en la harina de
maiz y prueba de campo para evaluar la percepcion del consumidor para

este atributo.

Para determinar el tipo de textura en la harina de maiz, se realiza formando el perfil
granulométrico de una muestra de harina, haciendo uso de un vibrador mecanico
Rotap y utilizando cribas de diferente medida. Se ordenan las cribas de menor a
mayor del fondo hacia arriba con mallas de 25-35-45 y 60. Se deja la muestra de
harina por 20 minutos en el vibrador Rotap y luego se pesa la cantidad de harina
en cada criba para determinar el porcentaje que corresponde a cada una. Instructivo
para la Determinacién de Granulometria Seca en Harina Maiz, Gruma, 1GQ-047

(2004).


EMI 01
Text Box


72

Granulometria de las harinas utilizadas {Peso en gramos)
Noviembre 2013.
85
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Maseca Nixtamasa El Comal Harimasa Chortimasa
AM+25 emmM+35 BERM+45 =aM+60 —M-60

Figura 17 Granulometria de los Cinco Tipos de Harina de Maiz Utilizado en el

Estudio.
Fuente: Laboratorio de calidad, Demagusa (2013).

Como se puede observar en la grafica de granulometria de las harinas, presenta un
comportamiento variable de acuerdo a la marca, existe una variacién porcentual de
14.63%, de mayor volumen final de harina para la Malla-60. El valor maximo en esta
criba tiene un volumen de 82 gramos para la harina de Maseca y el minimo de 70
gramos para la harina de Chortimasa. Entre mas alto es el peso en gramos en esta
malla indica que la harina presenta mayor porcentaje de particulas finas y una

composicion homogénea en la textura.
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Granulometria de las harinas utilizadas (Peso en gramos)
Noviembre 2013.
90
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Figura 18 Distribucion de Granulometria para cada Tipo de Harina de Maiz
Fuente: Laboratorio calidad, Demagusa (2013).

Otra forma de visualizar el comportamiento de las harinas de maiz en este analisis
de la textura es agrupandolas de acuerdo al peso en gramos obtenida en cada

malla.

La malla M-60 es la de menor medicion oscila entre los 250 micrémetros, de esto
se puede observar que la mayor cantidad de harina de Maseca 82% es retenida
por esta malla, 80% de Nixtamasa, 78% del Comal, 71% de Harimasa y 70% de
Chortimasa. Aqui lo importante por resaltar es que entre el porcentaje es mas bajo
indica que harina tiene una textura mas gruesa ya que se queda mayor cantidad de

harina en las mallas de diametro mayor.
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En la segunda fase de ia investigacion, se pidio a las tortilleras que evaluaran la

consistencia de la harina y de la masa, para identificar la percepcion que se tiene

de este atributo. La encuesta de campo incluye cinco escalas de medicion para

evaluar la percepcioén de la textura: Suelta, Chiclosa, Suave, Gruesa y Fina.

Tabla 16 Resultados en la Textura para las Harinas de Maiz

Marca Sueital§ Chiclosall] Suavel§ Gruesal Finad Suelta}§ Chiclosal§ SuavelJ Gruesa}§ Final

Maseca 1 - 24 - - 3% - 2% - -
Nixtamasa 14 - " - - 48% 19% -
El Comal 7 - 18 - - 24% - 32% - -
Harimasa - 21 4 - - - 84% % - -
Chortimasa 7 4 - 14 - 24% 16% - 100%

Total 23 25 57 14 - 100% 100% 100% 100%

Suelta Chiclosa j§ Suave  BJ Gruesa Jj Fina

Fuente: Resultados trabajo campo, Canal Tortilleria Artesanal, Progreso Jutiapa (2013).

©n

Textura de la masa

BMaseca ANiamasa Ei Comal

24
TN 21
14 | §
% 4
Gruesa Suave Chiclosa
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25
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Figura 19 Percepcién de la Textura de la Harina de Maiz

Fuente: Encuesta en el canal artesanal, elaboracién propia (2013).
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Textura de la masa
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Figura 20 Percepcién de la Textura de la Masa para Elaborar la Tortilla
Fuente: Resultados de la encuesta en el canal, elaboracion propia (2013).

De acuerdo a las escalas de medicidn utilizadas en la encuesta de campo se tienen
los resultados siguientes: a) Masa suelta: La tortillera identifica la masa suelta en
las siguientes harinas, en la marca Nixtamasa con 48%, El Comal y Chortimasa con
24% y con 3.45% la de Maseca, b) Masa Chiclosa: Harimasa y Chortimasa fueron
reconocidas 84% y 16% respectivamente, ¢) Masa Suave, Maseca obtuvo una
percepcion del 42.11%, seguido de EI Comal 31.58%, Nixtamasa 19.30% y
Harimasa 7.02%, d) Masa Gruesa: el 100% de las tortilleras indicaron que la masa
de la Marca Chortimasa presenta este atributo. Para la categoria Masa Fina, en la

evaluacion de campo no se identifico esta caracteristica (Anexo 14).

4.4.1 Analisis de los Resultados de la Granulometria y la Percepcion del

Consumidor con Respecto al Atributo Textura.

De la informacion obtenida para el atributo textura, se procedid a graficar los

resultados que se obtuvieron, tal como se puede observar en la Figura 21; existe un
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rango de diferencia de 12% entre la harina mas homogeénea, que tiene mayor

volumen para la criba M-60 (Maseca 82% y Chortimasa 70%). Esta diferencia en

los porcentajes de textura en la harina

si son altamente percibidas por el

consumidor, los valores en la prueba de laboratorio para las harinas de Maseca

82%, Nixtamasa 80% y del Comal 78%; el consumidor lo percibe como harinas

suaves y con alto grado de homogeneidad en la masa. Mientras que las texturas

por debajo del 70% para la criba M-60, resulta ser percibida como harinas con

textura gruesa, y con alto grano de dificultar al momento de hacer las tortillas.
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Figura 21 Analisis de los Resultados en Laboratorio y Medicion de Campo,

con Respecto al Atributo Textura en la Harina de Maiz.

Fuente: Medicion en laboratorio, Demagusa y prueba de campo. (Noviembre 2013)
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CONCLUSIONES

1. Con base a los resultados de la investigacidn realizada, se confirma la hipotesis
de la investigaciéon, ya que los atributos del Color, Olor, Sabor y Textura en la
Harina de Maiz, Tienen Incidencia en la Intencién de Compra para el Consumidor
en el Canal de Tortilleria Artesanal, en el Municipio de El Progreso, Jutiapa. Cabe
resaltar que el estudio refleja que hay atributos que son mejor percibidos por el
consumidor y que tienen mayor efecto en la intencién de compra. De los cuatro
atributos analizados en el estudio, el Color y la Textura tanto en la prueba de
laboratorio y la de campo, se puede identificar con mayor exactitud los rangos

mayor y menor aceptacion por parte del consumidor.

Para los atributos Olor y Sabor, por el tipo de analisis sensorial, no es muy
perceptible determinar un patréon de diferenciacion, ya que depende mucho del
gusto y la experiencia que tenga el consumidor con respecto a cada tipo de
harina. Las escalas de medicion aplicadas para estos dos atributos, reflejan la
percepcion que tiene el consumidor con respecto a cada atributo, clasificandolo
en la categoria de acuerdo a su preferencia, lo cual también incide en la intencidon

de compra para €l tipo y marca de harina que desea comprar.

2. Para el caso especifico del atributo color, el estudio refleja un hallazgo
importante, ya que harinas con alto valor de reflectancia no necesariamente se
percibe como una harina de “Mejor gusto al consumidor”, contrario al mito que se
tiene que entre mas blanca es la tonalidad de una harina tiene mejor incidencia
en la intencion de compra. La prueba en campo para cada una de los harinas
indica que la categoria “Me gusta mucho” de mas alta aceptacion, se ubica en
las harinas de maiz de las marcas: Maseca 46%, Del Comal 43 % y Nixtamasa
11%. Las harinas que estan en un rango de reflectancia entre 80%-83%, inciden

de manera favorable en la intencion de compra en el consumidor.
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3. Como segundo hallazgo importante en la investigacion, esta relacionado con el
grado de acidez que presenta la harina. Esta variable afecta directamente en el
atributo Olor y Sabor en la tortilla de harina de maiz. Para el presente estudio
los valores de acidez en las harinas de maiz utilizadas son los siguientes: Maseca
22.26 mgKOH, El Comal 25.62 mgKOH, Chortimasa 27.45 mgKOH, Nixtamasa
29.45 mgKOH, Harimasa 33.42 mgKOH. De acuerdo a las dos mediciones
realizadas para este atributo, se concluye que existe alta relacion entre el valor
de acidez de la harina, en el sabor y olor enla tortilla, entre mas baja es la acidez
del grano, es un parametro que indica es una materia prima mas nueva y que no

ha pasado por largo periodos de almacenamiento.

4. La textura, es otro atributo relevante en la intencién de compra del consumidor
de harina de maiz, de acuerdo a los resultados obtenidos en laboratorio, la mayor
cantidad de harina se concentro en la Malla M-60(cribas); los valores fueron:
Maseca 82%, seguido de Nixtamasa 80%, El Comal 78%, Harimasa 71% y
Chortimasa 70%.

En relacion a los resultados obtenidos se concluye que el consumidor percibe el
tipo de textura de la harina y el efecto que tiene en la tortilla. Entre mayor
porcentaje de harina se acumula en la Malla M-60 (cribas), la masa presenta una
textura mas homogénea y dependiendo de la cantidad de harina en las otras
mallas, este atributo en la harina de maiz, puede definirme como una masa con
textura mas gruesa o fina, es un aspecto relevante en la intencion de compra
que utiliza el consumidor, ya que harinas por debajo del 70% del volumen en la
Malla M-60, presenta una masa gruesa, poco homogénea y que al momento del

palmeo de la tortilla, ésta se quiera, por carecer de consistencia adecuada.
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RECOMENDACIONES

1. De acuerdo al resultado de la evaluacion del color de la harina de maiz, se
recomienda hacer pruebas especificas para lograr determinar el rango de
reflectancia que el consumidor prefiere por regién en Guatemala. Ya que la idea
que entre mas blanca es la harina de maiz mayor aceptacion tiene no
necesariamente es asi, como lo indica el estudio, la harina de Harimasa tiene
91% de reflectancia, sin embargo en la percepcidn de las tortilleras lo clasifican
hasta la tercera categoria de evaluacién “Bueno”, por debajo de “Me gusta
mucho” y “Muy bueno”. Esto se podria utilizar en las empresas que producen
harina de maiz para ampliar sus especificaciones de calidad y poder comprar

mas volumen de maiz local a un mejor precio.

2. Para el atributo del olor, los resultados en las pruebas de laboratorio y la
entrevista realizada en campo, la percepcion del consumidor es similar. Existe
una buena oportunidad de mejorar para las harinas de Chortimasa, Harimasay
Nixtamasa, donde los resultados indican que la percepcion de las personas
entrevistadas lo clasifica en |la categoria “No me gusto”. Para el resto de harinas
tienen una percepcion alta y estan clasificadas en las categorias: “Me gusta
mucho” y “Muy bueno”, se recomienda que mantengan este nivel de control en

los procesos de produccidén, compra de materia prima y almacenamiento.

3. Con respecto al atributo del sabor, se recomienda a las empresas que producen
harina de maiz mantener un estricto control en los valores altos de acidez, ya que
esto afecta directamente el sabor de la harina de maiz, tiempo de vida, salud del
consumidor. Las harinas de Harimasa y Nixtamasa tienen un area de oportunidad
ya que presentan los valores mas altos de acidez con 33.42 y 29.45 mg KOH,
respectivamente. Las otras harinas tiene valores muy aceptables de acidez.
Siempre es recomendable un adecuado manejo y conservacion del grano en los

centros de almacenaje para mantener valores estables de acidez.


EMI 01
Text Box


80

4. La textura depende basicamente de dos factores: a) La calidad de la materia
prima que se utiliza para la elaboracion de la harina de maiz, b) El control del
proceso de produccidn y tecnologia utilizada. Para las harinas utilizadas en el
estudio, la mayor cantidad en gramos de harina queda en la Malla-60, con
porcentajes que van desde 70%-82% del volumen total. Las harinas con los
valores mas altos, el consumidor los percibe como un tipo de masa “suave”. Lo
qgue se recomienda para este atributo, es que las empresas productoras de harina
de maiz, identifiquen el factor que esta causando que sea una masa con textura
gruesa y chiclosa, para mejorar esta percepcion que tiene el consumidor y que

fisicamente se puede identificar en la harina.
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ANEXOS

ANEXO 1 LOCALIZACION DEL MUNICIPIO DE EL PROGRESO, JUTIAPA.
GUATEMALA

AT % piss
3 o gt SR % AN
Sapéegm Sula ST \
/;{; g s \
: LR Progrese , ¥ Y
: e 5
(Y

Fuente: FElaboracion propia. Con recursos de Internet/Google Maps.
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ANEXO 2 ORGANIGRAMA MUNICIPAL. MUNICIPIO DE EL PROGRESO,
JUTIAPA. (2013).

| Consejo |

Municipal §

Alcalde e
-

Juzgado de Oficina
asuntos Municipal de
municipales Planificacidn

Dficina
Forestal
¥ i 1
Secretaria Tesoreria- - QNN Oficina de
municipal 3 Municipal persanat
) e, I 4 L ¥ ¥ t T, L
Oficina de agua Rastro Mercado y Centro s Instalaciones Salon de usos Oficina de Desechos {
just N Cementeriy . L
2 potable Municipat f Comercial deportivas miitiples wansporte Salidos - B

Y T T 1
Servicos Relaciones Biblioteca | Poticia  §
pliblicos piiblicas Municipal |

! o : g ]

L

Fuente: Plan de Desarrollo Municipal, municipio de El Progreso, departamento de

Jutiapa 2013.
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ANEXO 3 RECURSOS HIDRICOS DEL MUNICIPIO DE EL PROGRESO,
JUTIAPA.

Fuente: Plan de Desarrollo Municipal Progreso, Jutiapa 2013
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3

(DETERMINACION DE TEXTURA DE

I3

ANEXO 5 VIBRADOR MECANICO ROTAP

3

LA HARINA DE MAIZ
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ANEXO 6 CENSO DE TORTILLERIAS, EN EL CANAL ARTESANAL (Noviembre
2013).

Tortillerias Canal Artesanal
Municiplo del progreso, Jutlapa

anihire Neg { ;

1 ALMENTOS BIAHCA Torfilleria Arlesanal |CALZADA WAY. EL PROGRESO JUTIAPA st tlaseca Sacos, 80 kg.
2 BELMAR LOPEZ Tortileria Atesanal  {CNTROCOMERCIAL ELPROGRESO si Masecal Sacos 60 kg
3 CARMITAS CONY Torbliera Artesanal  |CALLE PCPAL FTE HERCADD st Hasaca Sacos, S0 kg,
4 CEFERINA HERNANDEZ LOPEZ Toriteria Afesanal |ZONA 2, BARRIO EL IBAA, ENFRENTE DEL MBAA o - -

5 DONA KARLA Tortileria Atesanal 0 CALLE 2-54 ZONA 1. CALLE SALIDAA JALAPA no - -

8 DORA ARIZA Torttleria Arlesanal |ZONA § BARRIO LA SAMARITANA, A UN COSTADO DE GRSHASIO FITRESS no

i {RIA YOLAMDA CALDERON Tortiena Atesanal {0 CALLE ZONA 1. CALLE SALIDA A JALAPA no

8 JENIFER BARRIO Toriileria Artesanal _|{ERA CALLE ZONA 1, BARRID LA SAVARITANA )

9 JULIA YANEZ Tortilera Aresanal  {EL PROGRESQ JUTIAPA st tlaseca Sacos, 50 kg
10 LIDIA ANGELICA DE LOPEZ Tortlieria Ariesanal  |BARRIO LOS LAURELES 1-05 24 JUTIAPA st Haseca Sacos, 50 ka.
13 LORENA ESCOBAR MARTINEZ Todtileria Ariesanal [ZONA 1. CALLE SALIDA A JALAPA A UN COSTADO DE FUNERALES ACHUAPA no - -

12 MARIA DELFNA Torfiena Artesanal  |SALIDA A JALAPA no

13 IMRIAMVEGA Tortileria Atesanal _[BARRIO EL I4BAA A UN COSTADQ DE UIBRERIA ACHUAPA no

14 NGHEM! HONTOYA Tortilleria Atesanal  |1A AVENIDA 4TA CALLE, BARRIO LOS LAURELES 0o 1
15 NORIS HARTINEZ Tortiteria Atesanal  [VALLE AJO PROGRESQ JUTIAPA st hlasaca: Sacos. 50Kka
18 [PUPUSERIAEL PROGRESO Tortileria Artesanal_{1RA CALLE 1-04 20NA3 st Del Comat Fardo de 2 Lbs
i PUPUSERIA LA BENDICION Tortileria Ariesanal  {O AVENIDA 1-84 ZONA 3 st Torimasa Sacos. 50 kg.
18 |PUPUSERIA ROSITA Tortitleria Artesanal_|1RAAVE (-84 7 3 PROGRESO JUTIAPA si tlaseca Sacos 50kg.
19 PUPUSERIA Y COMEDOR LA ESPERANZA Tortiberia Artesanal 12-40 ZONA 1, BARRIO LA LOMITA si Harimasz Sacos 5l kg
20 IRESTAURANTE EL ESTABLO Tortiferia Atesanal |1RAC 507 23 £EL PROGRESC JUTIAPA st Maseca Sac0s, 50 ka.|
21 {SHVIAHERMANDEZ Tortileria Atesanal | 3ERA CALLE Z0MA 4 BARRIO EL HOSPTALITO no -

22 TAMALERIA MIRIAN Tortifleria Aflesanal  IALDEA EL PORVENIR si Maseca] Sacos, 50kg,
23 ITORTILLERIA DORIS Tortlieria Atesanal _{1-06 ZONA | BARRIO 6 CALEES ne -

24 TORTILLERIA VAN Torlifleria Arlesanal | ZONA 1, ENFRENTE DE FARMACIA BATRES no

25 {VARIEDADES REYES Y TORTILLERIA Tortdlenia Artesapal _ |ZONA 1. BARRIO LA SAMARITANA  FRENTE A FARMACIA SALUD ng
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ANEXO 7 ENCUESTA UTILIZADA EN LA FASE I, ENTREVISTA DE CAMPO

Bolets de Enclesta, Extudio Canal Artessnal - Tostilerips
Fecha: Noviersbra 2013

Ubicacidn: Bl Progresa, Jutisps

Vargidn: Vi

. . i Drireckor campo: Marvin Copdovs
Universidad De San Carlos De Guatermnzls b il p* ' e
S . P Hora de Injclo:
Facuizad De Ciendias Econdmicas e
Escusla De Estudios de Posgradn Cusstianatio #no

Fzestriz En Mercaden

ceniids ke pesdrvaily paea uie sxclusive pare & atvijo deon at”f‘.llbzl-‘.ﬁ.lh i} 5.
Per Iy anibsrios supbics a las aularidadss v funconariss ivites del pai ¢ alblico & genecal, brindarle & apayo recssanis gars &

ejecusan dal jrisn

[T

Direccisn

PRENErR T PRI ] M

T R T 5] Min:

T W T ZEa- | EERTaT FEME IS
ENTHEVISTADOR: "Buaras Ses | iiu“h:i.; tardes wel paribee &3 {ENTREVISTADOR: INDICAR SU NOMBRE) identific

afne

arigan dal g5t dr_( f d. amrl unigad e amr.:ﬁ redalizands un esfudo 5~

ciih de atribulon, ector, o, %
i del congusnidar. & 4

MFGRMACIGH .GﬁTEHlDA DE SUS RESPUEST@ SEMW DE [ARACTER E&TR]CTAMENTi fﬂﬁflﬁfﬂﬂ{.&{ﬁ SI EL
ENTREVISTADD ACEPTA, LLERAR PLANTIELA.

ENTREVISTADOR: 51 £L ENTREVISTADD POTENCIAL BECHAZA LA ENTREVISTA AGRADEZCAY
TERMINE, BUSQUE OTRO POSIBLE CONTACTO.

ENTREVISTADOR LEER: "Pare pacticipar o eskae eshudie nscedils sabar &8 UD. &2 f2 porsens entavgada de sishorar  Lorlitias en
feoyma arlesanal, va woa utilsands hasing de maid o masae g nixtamel,

C.2. $UD, Ssbe cull s o] procedimients para pragarar la %%sa pars hacer Tortilkas?
i

EMTREVISTADOR: ST EL ENTREVISTADOD NO ES LA PERSOMNA ENCARGADS DE ELABORAR EAS TORTH [AS AGRADEZICA Y
TERMENE, RUSQUE OTRO POSIBLE CONTALCTO.
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ANEXO 8 CONTINUACION DE LA ENCUESTA UTILIZADA EN LA FASE DE
CAMPO

, BOLETA DE ENCUESTA, PARA LA PERSONA QUE ELABDRA LA TORTILLA EN EL CANAL ARTESANAL. I

v : ENTREVISTA PRINCIPAL

94

1. Ademas de msted, ;cuantas DArsonas mAs tortesn en ssie BegoLio?

g I i I 2 ( E ‘ 4 i 3 ‘ 4§ ( 7 J g ‘ 93 mas

2. El tipo de estufa goe niilize en la tortiflens es:

a. Degas ’ b. Delena I c. Tiena ambos

3. ;Ome marcas de Haring de Maiz conoce? (Recordacion espontanes. No inducir. Anotar por orden de meacion)

Marca Meacion ;La ba utilizade?

Idacecs 1 3 3 4 3 8 7 & | ;Lzbs wilizade? 31 Yo
imtamaze 1 2 3 4 5 H 7 £ | ziLzhaunbizade? 1 Xo
El comal 1 el 3 4 3 £ 7 £ | ilzhsuilizade? 51 Ko
Minsa 1 2 3 4 3 [ 7 & | ;i heuilizada? &1 o
Tortimasa 1 2 3 4 5 £ 7 & | :Lahzuglizade? 81 o
Chortimasa 1 2 3 4 5 & 7 2 | ;Lzhs wilizade? 51 No
Bl 1 2 3 4 3 & 7 B | 7Lz hauthizads? & o
Oz [Anote} 1 2 3 4 5 & i & | :izhsunbzads? &1 Ko

4. Con respecto 2l COLOEK, ;Como o considera?

COLOR Masaca Fl Comal Mixtamasa Harimasa Chortimaza
Z‘riﬁl@

o me gusto
Buano

Bluy bueno

hds zusta mucho

5. En cuzsto al OLOR, ;Como lo clazifica?
DLOK Mazaca El Comal ixiamasza Harznaszz Chortimasa
Malo

Mo me susio
Buepo

By bueno

Me susta mucho

8, Con respecto al SABOR, ;Como lo pereibe?

SABCR 1aseea El Comal Mictamasa Harimasz Chortimasa
aalo

Mo ma gusic
Buspo

Ay bueno

Me pusta mucho
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ANEXO 9 CONTINUACION DE LA ENCUESTA DE LA FASE DE CAMPO
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7. 5iel 3ABOR fue male o no le gusto, gue caracteristica percibio:

SARCH Mzle | Maseca El Ciomal

Midamasa

Harmmasza

Chortunasa

Aeide

R
ANesg

Papel

Ranecio

Amargo

Izhoneoso

e

B. Conrespectoals TEXTTURA ;Comeo la clasificaria?

TEXTURA haseca

El Comal

Midamasa

Harimaza

Chorfimazz

Suelta

Chizlosa

SUH.‘.“-E‘

{rassa

U=

Preguntas Adicionales:

9. Sicomparamos fa mass preparads con Harina de Malz marca {soote Ia sepunda Mencion gue ba

LT 1Tk O

eenene oo LOmparadeo con la masa de Nixtamal, usted diria que...

El Kendimiento de [z masa preparada con Hamma | Muche Mejer | Mejor | Izual | Peor Mucho Feor
de maiz.... Ez

El Amasado de la masz preparada con Harma de | Mucho mas | Mas Igual | Mas Mucho mas

maiz.... Bg facid fac: Aifieil difieil

El Palmeo de Iz masa preparada con Hampa de | Muchomas | Mas Izuzl | hias Bduche mas

maiz.... Ez facd fac:d dfieit difieif

El Precio de 1a maza preparada con Harinz de hias barato Izual | Bias Muche mas

maiz.... Es LCaro care

La vanta de Tortillas cuande las prepare con uche Mejer | Major | Izual | Peor hfwcho Pecr
Harina de maiz. . 2=

10, ;Con que frecuencia compra esta barina de Afaiz? Qencionar primera mencion gue ntiliza)

Diaria {ads dos o tres Remangl Cada das Cada trez Cade mes Cazinn Iz
diaz SEMANES 2aANaE CODIPTO

Diirzs
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ANEXO 10 CONTINUACION DE LA ENCUESTA DE LA FASE DE CAMPO

11, ;En que Tngar acostumbra a comprar esta harina de Maiz” (Mencionar primera mencion que utiliza)

Tienda [ Mercado |  Supenmercado | Vendedor | Do

12. ; La visita algin camion vendedor de esta marca aqui en su negocio” {Mencionar primera mencion que utiliza)

i No

(X2

13, ; Alcuna vez se ha quedade sin Harina por falta de visita del vendedor? (Mencionar primera mencion que
utiliza)

S1 Ne

14, Cantidad de agua utilizada (ml), en c/muestra de 250 gramos de harina.
Muestra Mazeca El Comal Nixtamasa Harimasa Chortitnasa

Inicio
Final
ml. utilizados

Agradezca y Termine
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ANEXO 11 TABLA DE RESULTADOS DE LA PERCEPCION DEL ATRIBUTO
COLOR (ENCUESTA DE CAMPO).

¢ En cuanto al COLOR de la harina, que tanto le gust6?
ElComall@  Harimasa i

Chortimasa K¢

E1 5 4 4 3 3
E2 4 3 5 3 3

E3 5 3 5 4 3

E4 4 4 A 4 4

ES 5 5 5 3 3

E6 5 3 4 3 3

= 4 3 5 3 3

Eg 5 4 4 2 3

ES 5 3 5 4 4
E10 4 4 5 3 2
EN 5 4 4 3 4
E12 3 4 4 3 2
E13 5 4 4 4 3
E14 5 4 3 2 1
E15 4 3 5 3 3
E16 5 3 5 3 3
E1Y 5 4 5 4 2
E18 5 5 & 3 3
E19 5 4 3 3 3
E20 5 5 4 4 3
E21 4 4 5 3 4
E22 5 4 4 2 2
E23 5 4 5 4 3
E24 4 4 5 3 1
E25 4 5 5 3 3
total 115 97 113 79 7
Descripcién  Maseca ~ RBNixtamasa BB El Comal BfHarimasa [ Chortimasa [
Walo 0 1 Malo o2
Nome guste & 2 No me gusto o 3 3 4
Bueno 3 3 Bueno O 1 i 7 o 2 9 15 ® 15
Muy bueno @ 4 fuy bueno » ] & 14 > 8 3y 7 > 4
NVe gusta mucho |@ 5 Me qusta mucho [@ 16 I 4 ® 15
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ANEXO 12 TABLA DE RESULTADOS DE PERCEPCION DEL ATRIBUTO OLOR
(ENCUESTA DE CAMPO).

¢En cuanto al OLOR de la harina, que tanto le gusto?

Masesa v Nixtamasa El Comal Harimasa Qhartimasa

E1
EZ
E3
F4
E4
Ef
ET
Eg
ES
E10
E11
E12
E13
E14
E14
E16
E17
E18
E19
E20
EH
E22
E23
E24
E25
total

Descripcion ~ Escala

ldaln

ldo me gusto
Bueno U
Muy bueno @
lJe qusta mucho@

F TN

(o (] o e e e D (o e P P fem e A [ b s [ s s fofs [ o [ fem [ om

I-oARS [SAY LECT SN LAEY BN RO 2N [NCY R O [J0 FIUY FRVY /201 P00 (L0 KON T ) NONG NG W 509G FRY
2

ORI D i L froo [Ny [N [ e [ o [ |0 [ e |0 |0 s |0 | fos o [ i e
poc) [N [FETLINY (6 (CY BN FON [2,] BON FoW [\ Fe] [3CY [3CY [0CY (1 [ [\CY FN H SN N [0 [N (N1

—lerfon | (B o om [ o [ | o o [ o s fom s Lo e [ D Jom o o

—
8]

Mixtamasa El Comal Harimasa Chortimasa

Descripcion Maseca
Idalo

Mo me gusto
Bugeno -
Muy bueno o 12
Me gusta mucho [@ 13 |

O
e

j— |

—
=

[BE
o 11

eI | Pl ins |

C
02 8
9
0

(o @O
O | |8 |
— e} oo oo
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ANEXO 13 TABLA DE RESULTADOS DEPERCEPCION DEL ATRIBUTO
SABOR (ENCUESTA DE CAMPO).

¢En cuanto al SABOR de la masa, que tanto le gustd?

ORD Maseca Nixtamasa El Comal & Harimasa Chortimasa g
=1 4 3 4 3 2

E2 4 3 4 3 3

E3 3 3 4 32 2

4 4 4 5 4 3

EA 5 3 4 4 2

EG 4 K] 4 4 3

E7 4 3 K] 4 2

E8 4 2 3 4 3

ES 4 2 3 4 3

=10 4 3 3 4 2

E11 4 4 4 3 3

£12 4 4 4 3 3

E13 3 4 4 3 2

E14 4 4 3 2 2

E15 4 3 K] 2 3

E16 4 3 K] 2 2

E17 3 3 4 2 3

E18 3 K| 4 3 2

E19 4 3 4 3 3

E20 3 4 4 3 4

E21 4 4 4 3 3

g2z 5 4 4 2 4

E23 5 4 4 2 3

EZ24 4 4 4 2 4

E25 3 4 4 3 3
total 97 84 94 75 6%
Descripcion ~ Maseca Nixtamasa El Comal Harimasa Chortimasa
Malo 0 1 Malo - - -
Nomequsto | 2 Mo me qusto O 2 - 70D 8
Bueno 0 3 Bugno ® 6 9 12 a7 @11 & 1
Muybueno (@ 4 Moybusno (@ 16 ¢ 1 e 7T &7 0 13
Me qusta mucho |@ ] Megustamudd 3 - 0 1 - -
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ANEXO 14 TABLA DE RESULTADOS DE LA PERCEPCION DEL ATRIBUTO
TEXTURA (ENCUESTA DE CAMPO).

{En cuanto a la TEXTURA de la masa, comao considera que es?

ORD ﬂ Masecaﬂ ~Mixtamasa H El Comal ﬂ Harimasa H Chortimasa. §
El 3 1 3 2 4
E2 3 1 3 2 4
E3 3 3 3 2 £
Ed 1 1 1 2 1
ES 3 3 3 2 2
E6 3 3 3 3 4
E7 3 1 3 p 2
E3 3 1 1 2 4
E2 3 1 3 2 3

E1Q 3 3 3 2 4
E11 3 1 3 3 1
E12 3 3 1 2 4
E13 3 1 3 2 4
El4 3 1 3 2 1
E1S 3 3 3 2 4
ElE 3 1 1 3 1
Ei7 3 3 3 2 2
E1S3 3 1 3 2 4
E1S 3 3 1 2 1
E2T 3 1 3 2 4
E21 3 1 3 2 4
E22 3 3 1 3 1
E23 3 3 3 2 &
E2& 3 3 3 2 2
E25 3 1 1 2 1
Total 73 47 &1 54 71

| - g Clicosa | v
Maseca 1 - 24 - - 3% - 42%

Hidamasa 14 - 11 - - 48% - 19%

El Comal 7 - 13 - - 24% - 2%

Harimasa - 21 4 - - - 84% 7% -

Chorlimasa 7 4 - 14 - 24% 16% - 100%
Total 29 2 5 14 . 100% 100% 100% 100%
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