
   

 

62  

 

ISSN Electrónico: 2500-9338 

Volumen 25-N°2 

Año 2025 

Págs. 62– 77 

 

Comparativo de Aceptación para su Consumo de una Golosina con Proteína Obtenida de Suero Lácteo 

Juan José Aguilar Lugo Marino1 
Enlace ORCID: https://orcid.org/0000-0003-1574-2990 

 
Eva Rossina Aguilar Lugo Gerez2 

Enlace ORCID: https://orcid.org/0000-0002-2374-4761  

José Humberto Roacho Ramírez3 

Enlace ORCID: https://orcid.org/0009-0009-7629-0394 
Fecha de Recepción: 1 de Febrero, 2025 
Fecha de Aprobación: 4 de Mayo, 2025   
Fecha de Publicación: 3 de Junio, 2025 

 
Resumen:  

 
El principal derivado de la leche es el queso, pero para elaborarlo se genera un subproducto con proteína de alta 
calidad que es el suero lácteo, desafortunadamente este líquido no siempre es aprovechado, ya que la mitad de éste 
es desechado en el drenaje o al cielo abierto en lugares cercanos a las fábricas de queso, contaminado de forma 
severa el medio ambiente; el producto que se propone está fabricado con este líquido, una golosina a la que además 
se le agrega sabor chamoy con chile y limón lo cual es atractivo para los consumidores mexicanos; la investigación 
cuasi experimental se realizó a dos grupos: niños y adultos deportistas, por medio de un pretest y postest, es decir, 
conocer sus expectativas en cuanto a sabor y presentación de una golosina y posterior a ello probarlo para estipular 
si reunía las cualidades esperadas otorgando ponderación por medio de la Escala de Likert. Utilizando la t de student 
se planteó si existía relación entre el pretest y postest, lo cual fue positivo en ambos casos. También se ponderó la 
importancia del valor nutricional de la golosina, el cual fue valorado más alto entre los adultos que en los niños y el 
saber que su consumo evita la contaminación de suelos tuvo buena aceptación. Respecto al sabor para los niños fue 
más importante que el valor nutricional, caso contrario ocurrió con los adultos.  

Palabras clave: lactosuero, aceptación de producto, contaminación, golosina con proteína. 

 
 

                                                             
1  Ph.D en Administración y Magister en Administración. Docente de la Universidad Autónoma del Estado de Hidalgo, Mexico. Contacto: 
juanjoseaguilarlugo@gmail.com  
2 Máster en Calidad, Seguridad Alimentaria, Dietética y Nutrición del Centro Europeo de Postgrados, España. Ingeniera de Alimentos de la Universidad 
Autónoma del Estado de Hidalgo. México. Labora en Valley Queen Cheese: Milbank, South Dakota, Estados Unidos USA. Contacto: evarossina66@hotmail.com 
3 Licenciado en Administración de la Universidad Autónoma del Estado de Hidalgo, Mexico.. Contacto: jose_roacho11231@uaeh.edu.mx  
 

 
CC BY-NC-SA 4.0 
Atribución/Reconocimiento-NoComercial-CompartirIgual 4.0 Internacional 

https://orcid.org/0000-0003-1574-2990
https://orcid.org/0000-0002-2374-4761
https://orcid.org/0009-0009-7629-0394
mailto:juanjoseaguilarlugo@gmail.com
mailto:jose_roacho11231@uaeh.edu.mx


   

 

63 

Comparison of Acceptance for Consumption of a Whey Protein Treat 

 

Abstract: 

The main derivative of milk is cheese, but to make it, a subproduct with high quality protein is generated, which is 
whey. Unfortunately, this liquid is not always used, since half of it is discarded in the drainage or in the open air in 
places near the cheese factories, severely contaminating the environment; The proposed product is made with this 
liquid, a candy to which is also added chamoy flavor with chili and lemon, which is attractive to Mexican consumers; 
the quasi-experimental research was conducted with two groups: The quasi-experimental research was carried out 
with two groups: children and adult athletes, by means of a pretest and posttest, that is, to know their expectations 
regarding the flavor and presentation of a candy and after that, to test it to stipulate if it met the expected qualities, 
giving weighting by means of the Likert Scale. Using the Student's t-test, it was asked whether there was a 
relationship between the pretest and posttest, which was positive in both cases. The importance of the nutritional 
value of the candy was also weighted, which was valued higher among adults than among children, and the 
knowledge that its consumption avoids soil contamination was well accepted. Taste was more important for children 
than nutritional value, while the opposite was true for adults. 

Keywords:   whey, product acceptance, contamination, protein candy. 

Comparação da aceitação para consumo de um tratamento de proteína de soro de leite 

Resumo: 

O principal derivado do leite é o queijo, mas para fabricá-lo é gerado um subproduto com proteína de alta qualidade, 
que é o soro de leite. Infelizmente, esse líquido nem sempre é aproveitado, pois metade dele é descartado no esgoto 
ou ao ar livre em locais próximos às fábricas de queijo, contaminando gravemente o meio ambiente; O produto 
proposto é feito com esse líquido, um doce ao qual também é adicionado sabor chamoy com pimenta e limão, que é 
atraente para os consumidores mexicanos; A pesquisa quase-experimental foi realizada com dois grupos: A 
pesquisa quase-experimental foi realizada com dois grupos: crianças e adultos atletas, por meio de um pré-teste e 
pós-teste, ou seja, conhecer suas expectativas em relação ao sabor e à apresentação de um doce e, após isso, 
testá-lo para estipular se atendia às qualidades esperadas, dando ponderação por meio da Escala de Likert. 
Utilizando o teste t de Student, foi questionado se havia relação entre o pré-teste e o pós-teste, que foi positiva em 
ambos os casos. Foi também ponderada a importância do valor nutricional do doce, que foi mais valorizado pelos 
adultos do que pelas crianças, e o conhecimento de que o seu consumo evita a contaminação do solo foi bem aceite. 
O sabor foi mais importante para as crianças do que o valor nutricional, enquanto que para os adultos foi o contrário. 

Palavras-chave: soro de leite, aceitação do produto, contaminação, doce de proteína. 
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1. INTRODUCCIÓN 

Una de las agroindustrias tradicionales en 

nuestro país es la industria lechera, que inició 

con la elaboración de algunos quesos de forma 

rudimentaria, esta rama se ha mantenido pese a 

las variaciones en la inversión al campo; en este 

sentido Vilaboa-Arroniz, Díaz-Rivera, Aguilar-

Ávila, & Vilaboa-Arroniz (2019) nos han 

proporcionado algunos datos muy importantes 

sobre el desarrollo lechero de nuestro país que 

son los siguientes:  

En el sector agropecuario, el Producto Interno 

Bruto (PIB) de la ganadería fue entre el 36 y 

38%. Con lo que respecta a la producción 

lechera, el queso es el derivado lácteo que tiene 

mayor importancia, un ejemplo es que en el año 

2017 la producción de quesos en nuestro país 

fue de 360 mil toneladas, siendo la mitad de 

éstos los quesos: frescos, doble crema y panela. 

Respecto al consumo anual de queso en México 

per cápita fue de 2.1 Kg de quesos gourmet y de 

6 Kg. de quesos comerciales, es decir, tres veces 

más, esto hace suponer que el poder adquisitivo 

de los consumidores, así como sus hábitos de 

consumo, hace que se inclinen habitualmente por 

el queso comercial, que incluso es más fácil 

encontrar ya que sus puntos de venta son 

muchos más. 

En relación a productores lácteos, el 60% 

comercializan sus productos, ya sea queso o 

leche, en la puerta de su rancho, siendo la leche 

el 67% de su venta y el restante 33% de quesos. 

Al mencionar sus procesos, lamentablemente el 

86% lo realizan de forma tradicional, alejados del 

14% que lo realizan tecnificados, esto también 

aunado a la escasez de tecnología y medidas 

normativas de tratamiento de sus desechos, los 

cuales son altamente contaminantes. Cabe 

resaltar que los precios de los productos lácteos 

mexicanos son competitivos en el ámbito 

internacional (FAO, 2024), pero para su 

comercialización en el extranjero es necesario 

que se tenga la infraestructura para llevar a cabo 

una logística adecuada, no sólo de los productos 

lácteos sino de sus derivados, que es lo que se 

busca en esta propuesta.  

Es importante destacar que los productos lácteos 

requieren de una fuente de enfriamiento para su 

conservación, pero el nuevo producto que 

proponemos no necesita refrigeración, por tal 

motivo su distribución es mucho más sencilla y 

su materia prima principal se adquiere de un 

subproducto que se obtiene de la fabricación de 

los quesos. 

 

2. MARCO TEÓRICO  
 

La Organización Mundial de la Salud (OMS) define al 

queso como un producto madurado y sin madurar 

obtenido por medio de la separación del suero 

después de la coagulación de la leche (Trujillo 

Miranda & Zapana Yucra, 2020), es decir, de la leche 

se obtienen dos elementos: el cuajo que es la base 

para fabricar quesos y un subproducto que es el 

suero. Este último es considerado por muchos 

productores de queso como un desecho en el 

proceso de fabricación. 

Durante el siglo XX, principalmente durante su 

segunda mitad, cambia la forma de comercializar la 

leche, ya que gracias a la pasterización ésta se 

embotella y florece la elaboración de derivados 

lácteos, como consecuencia nace la industria quesera 

nacional con mayor tecnología, logrando también sus 

propios canales de distribución como son las tiendas 

de autoservicio, conveniencia y supermercados. Pero 

para las personas que elaboran los quesos 

artesanales su canal de distribución siguen siendo las 

tiendas de abarrotes, sus propias instalaciones, 

mercados, tianguis, centrales de abasto, entre otros   

(Herrera Camacho, 2018). 



 Comparativo de aceptación para su consumo de una golosina con proteína obtenida de suero lácteo 
 

Juan José Aguilar Lugo Marino - Eva Rossina Aguilar Lugo Gerez -José Humberto Roacho Ramírez 
 

65 

Algo de suma importancia es el hecho de que es 

mejor negocio la fabricación de queso que la venta de 

leche fluida (Salas Vargas, 2021), incluso ésta 

alternativa de darle un valor agregado a la leche 

ofrece la necesidad de más fuentes de empleo y tener 

mayor rango de utilidad sin precios tope (Granada 

Peláez & Calle Calle, 2024), también otro factor de 

suma importancia es la vida de anaquel entre ambos 

productos, refiriéndonos como vida de anaquel al 

tiempo que puede un producto alimenticio estar en 

almacenamiento y conserve sus cualidades de 

frescura y calidad aceptables para su consumo (Peña 

Paz, 2006) y la leche a una temperatura entre los 5 y 

12 grados centígrados, es decir, en refrigeración, en 

tres día aún no comienza a sufrir algunos cambios 

químicos, físicos y biológicos, esto se presenta al 

siguiente día (Alderete Arzapalo, 2024). En cambio, el 

queso, puede tener una vida de anaquel superior a 

los 10 días (López Orozco, 2014) dependiendo de la 

concentración de sólidos, es decir, de la variedad del 

queso, ya que un ejemplo son los quesos curados 

que simplemente su etapa de maduración es superior 

a los seis meses (Rodiles-López, Ochoa Manzo, & 

Zamora Vega, 2023). 

Como complemento, en la actualidad, se puede 

mencionar que la industria quesera, en todos sus 

niveles,  utiliza el 25% de la producción de leche del 

país (López Cepeda, 2024). 

Con lo que respecta al comercio de productos 

lácteos, lamentablemente los pequeños fabricantes 

de queso no se encuentran organizados, por lo que 

de forma individual buscan sus clientes, pocos 

diversifican sus canales de venta (Patiño Delgado, 

Cervantes Escoto, Espinoza-Ortega, Palacios Rangel, 

& Cesín Vargas, 2022) y muchas empresas familiares 

de esta rama no tienen herederos, ya que sus hijos 

emigran a las grandes ciudades (Hernández Morales, 

Hernández Montes, Villegas de Gante, & Aguirre 

Mandujano, 2011). Esto pone  a este sector en una 

gran vulnerabilidad, por el gran esfuerzo que tienen  

que realizar y la tendencia a desaparecer al no tener 

a quien heredarle el negocio, desafortunadamente 

esta práctica es algo común en todo el sector 

agropecuario: el abandono al campo al migrar la 

población rural a las grandes ciudades (Teajan 

Ortega, 2013) dedicándose a otro tipo de actividades 

distintas a las cuales tienen nociones y que no son 

vinculantes a la producción de la comunidad de la 

cual provienen. 

Como ya se ha mencionado, el lactosuero es un 

subproducto obtenido en la fabricación de los quesos, 

y su volumen es bastante significativo ya que por 

cada kilogramo de queso obtenido se generan entre 8 

y 9 litros de lactosuero (Mazorra-Manzano & Moreno-

Hernández, 2019), algo muy común en la fabricación 

de quesos artesanales es que este subproducto no se 

aproveche y se deseche sin medidas de higiene ya 

que las microempresas artesanales difícilmente 

siguen normas estrictas de higiene (Cesín Vargas, 

Aliphat Fernández, Ramírez Valverde, Herrera Haro, 

& Martínez Carrera, 2007),  se ha visto que al estar 

las principales queseras artesanales cerca de los 

establos tiran este desecho a la intemperie (Guerrero 

Rodríguez, Gómez Aldapa, González Ramírez, & 

Castro Rosas), esto es el 50% del lactosuero (Osorio-

González, y otros, 2018), siendo un gran 

contaminante, lo más lamentable es que es un líquido 

con altos contenidos de nutrientes: 6 gramos por cada 

litro (Ñacata Oña, 2022).  

En nuestra región, Valle de Tulancingo,  existe un 

grave problema en este rubro, ya que no existe aún 

en Acatlán, Hidalgo, gran productora de quesos, un 

modelo ambiental que evite que los líquidos 

residuales por elaboración de queso, los llamados 

lactosueros, se viertan ya sea en arroyos, campos o 

ríos (Jaimes, 2024), siendo que de los 125 mil 460 

litros de lactosuero que se producen en las empresas 

muestreadas, se estimó que la tercera parte del 

lactosuero es desechado al medio ambiente y sólo el 

3.72% es utilizado para la elaboración de algunos 

quesos que utilizan este líquido como materia prima, 

el resto del lactosuero se destina a la alimentación de 

ganado.  

Basados en este lamentable hecho, es decir, estar 

contaminando con un subproducto con proteína de 
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alta calidad nace este proyecto, que está dirigido a 

utilizar este líquido para realizar un producto nutritivo 

pero que tenga un sabor agradable para los futuros 

consumidores, que es el sabor picante, ya que los 

mexicanos le ponen chile a todo incluyendo los dulces 

como son: frituras, tamarindos, paletas, gomitas, 

chamoy, chicles, entre otros, que son parte del menú 

que disfrutan chicos y grandes (Rivera, 2021). 

Los humanos adquieren hábitos alimentarios con 

base al lugar donde viven, las tradiciones tanto del 

entorno como de la familia, creencias y la 

disponibilidad de alimentos. Por hábito alimentario se 

entiende al tipo de alimento que se ingiere, la 

selección realizada y la forma en la que se prepara y 

combina (Ortíz-Pech & Cruz-Loria, 2021), esto último 

es muy importante, ya que la creatividad mexicana ha 

desarrollado varias combinaciones que logran 

fortalecer los productos mezclando los sabores 

básicos que son: dulce, ácido, salado y amargo 

(Gómez, 2021), en nuestro caso se utilizan tres de 

cuatro: dulce, ácido y salado aunque con unos 

pequeños toques amargos que ofrece el picor  (Pérez 

Cabrera, Reyes Bernal, Godinez Hoyos, & Casillas 

Peñuelas, 2013), se adiciona un nuevo término a los 

sabores que es pungente (picante, ardiente o 

irritante). Tanto niños y adolescentes tienen 

preferencia por las mezclas de sabores con tendencia 

a sabores intensos. 

Por tal motivo el producto a desarrollar para alinearlo 

con el gusto de los niños y adolescentes se diseña 

con un sabor chile, limón y chamoy, ya que datos de 

García Garza (2014) en la elección de alimentos de 

los niños una de las principales respuestas fue la de 

“yo elegiría la fruta con chamoy, si acaso sólo con 

chili dog”, incluso los colores de esta combinación 

también son aceptados como hace mención Carrión, 

Jácome, & Lema (2023)  en su trabajo donde buscó 

una imagen de una empresa que fabricaba gomitas 

entre otros productos y por medio de inteligencia 

artificial indagaron varias alternativas entre ellas los 

colores y obtuvieron que los colores escogidos están 

basados en café, rojo y verde los cuales representan 

los colores de los productos ofrecidos, ya que el color 

rojo simboliza el picante de la combinación de 

chamoy y el producto Tajín. 

El producto seleccionado para desarrollarlo fue una 

gomita, cuyo  proceso de elaboración  fue por medio 

de la receta de la empresa Deiman (Deiman, S.A. de 

C.V., 2020), sustituyendo parcialmente el agua por el 

lactosuero y para mantener los sólidos dispersos, 

como es la proteína, se le adicionó un aditivo llamado 

Sistema Estabilizante que elabora la misma empresa 

Deiman, así como benzoato de sodio como 

conservador en la figura 1 se pueden apreciar los 

insumos utilizados para formular el nuevo producto. 

Figura 1. Insumos utilizados para desarrollar el producto 

Fuente: Elaboración propia 

3. METODOLOGÍA  
 

Para garantizar que el instrumento sea consistente se 

aplicó una prueba piloto (Posso Pacheco & Lorenzo 

Bertheau, 2020), así se logra con el instrumento final 

una validez de contenido y de constructo (Rodríguez-

Larraburu, Piovet-Hernández, & Bernardes-Carballo, 

2023).  

Por las características del producto, y en un sondeo 

previo descubrimos que no sólo puede ser dirigido a 

niños, sino a jóvenes y adultos que se dedican a 

actividades deportivas y han incluido en su dieta 

productos que elevan su rendimiento, ya que cómo lo 

menciona Porter  (2015) en general, las industrias no 

venden sus productos o servicios a un solo 

comprador, sino a una gama de éstos. Por lo que con 
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la prueba piloto del instrumento padres de familia 

fitness vieron que al ser proteína de alta calidad 

(Bellver Rodrigo, 2019) el producto puede canalizarse 

a deportistas de alto rendimiento que la utilizan para 

la reparación y el crecimiento muscular (Orozco 

Lozano & Orozco Alcívar, 2023), ya que un creciente 

cúmulo de investigación demuestra que las proteínas 

del suero proporcionan al atleta un número de 

beneficios exclusivos incluyendo mejores resultados a 

partir del entrenamiento físico (Cribb, 2006). 

Sobre este mismo tema Porter, op. cit., p. 171, hace 

mención que esa misma heterogeneidad se puede 

convertir en una variable estratégica, buscando 

poderlo comercializar con los clientes potenciales que 

resultan más favorables,  esto se debe de tomar en 

cuenta al diseñar y aplicar el instrumento, visto que 

en primer lugar, basados en el desarrollo de una idea 

innovadora sobre un nuevo producto es validar la idea 

y posteriormente evaluarla  (Fischer de la Vega, 

Alcántara Hernández, & Cerón Islas, 2016), ya que 

los futuros clientes perciben una buena reputación a 

las empresas innovadoras como empresas modernas 

y orientadas al futuro (Hernández Espíndola, Cruz 

Sequera, Islas Cervantes, & Rios Serrano, 2023). 

Con lo anteriormente expuesto, notamos que el 

producto a desarrollar puede estar dirigido a dos 

segmentos que son los niños y deportistas, por lo que 

es importante tomar una decisión hacia donde 

encaminarnos o lo dirigirnos a ambos, ya que 

segmentar es dividir el mercado de tal forma que 

obtengamos las características de los consumidores 

en potencia así como sus necesidades y 

comportamientos, determinado cuales son los 

criterios más apropiados (Santesmases Mestre, 

Valderrey Villar, & Sánchez Guzmán, 2014), visto que 

la diversificación de los mercados cada vez es mucho 

más avanzada (Fernandez Vinces, 2021) esto nos 

hace dirigirnos a que el presente trabajo puede ser el 

instrumento que no sólo distingamos si el producto 

tiene potencial de aceptación, sino cual puede ser la 

orientación que se le genere a cada uno de los dos 

colectivos. Por lo que el estudio nos puede acercar si 

el nuevo producto tendrá éxito en lograr su 

aceptación (Arechavaleta Vázquez, 2015), explorando 

las preferencias de futuros consumidores (Unidad 

Politécnica para el Desarrollo y la Competitividad 

Empresarial, 2006).  

Algo que es digno de tomar en cuenta es lo que hace 

mención Pérez-Cabrera, et. Al, op cit., (p. 111) que de 

forma particular, los adultos tienen a buscar productos 

que se caractericen también en confitería saludable, 

que sean de preferencia: dietéticos, orgánicos y bajos 

en calorías; pero en los niños son otros factores los 

que marcan sus preferencias como son: la imagen, el 

sabor, el olor y la textura principalmente (Aguayo-

Mendoza, García-Fuentes, Hunot-Alexander, 

Arellano-Gómez, & López-Torres, 2012). 

Por lo que se presentó el producto de igual manera 

tanto a los niños como a adultos deportistas no de 

forma aleatoria por lo que fue una metodología cuasi 

experimental (Ato García & Vallejo Seco, 2015; 

Núñez Peña & Bono Cabré, 2020), la golosina se 

maquiló por medio de gomitas bañadas con chile, 

como se muestra en la figura 2, que por la plasticidad 

de la grenetina tomaron diversas formas no 

gemétricas.  El instrumento se midió por medio de la 

Escala de Likert que es ampliamente utilizada en 

estudios sociales donde se pueden recoger 

percepciones no cuantitativas (Canto de Gante, Sosa 

González, Bautista Ortega, Escobar Castillo, & 

Santillán Fernández, 2020), y nos facilita la 

cuantificación, así como el análisis de datos e 

interpretación (Morales, Sequeira, Prendas, & Zuñiga, 

2016) previo a la degustación se les solicitó a los 

participantes que describieran la importancia que 

ellos consideran a las tres dimensiones que son: 

sabor, presentación y valor nutricional, como se 

muestra en la tabla 1: 
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Tabla 1. Instrumento con la Escala de Likert previa la 
degustación (Expectativa) 

Fuente: Elaboración propia 

Posteriormente, ya que degustaron el producto, como 

siguiente etapa, se les solicitó que respondan si 

cumple sus expectativas respecto a sabor y 

presentación, como se hace mención en la tabla 2:  

Tabla 2. Instrumento con la Escala de Likert posterior a la 
degustación 

 
Fuente: Elaboración propia 

 
Figura 2.Diversas etapas del producto moldeado con chile 
y limón en polvo en los moldes (de izquierda a derecha): 

moldes vacíos, moldes con el polvo, moldes con el líquido 
de las gomitas y gomitas cubiertas con el polvo. 

              
Fuente: Elaboración propia 

Con estos valores se puede apreciar qué tanta 

aceptación tiene el producto basado, primero, en las 

expectativas, posteriormente para conocer si los 

valores recopilados antes de la degustación están 

relacionados con los que se obtuvieron después de 

probar el producto  se utilizó la prueba de t de student 

como herramienta para comparar promedios de 

muestras independientes o dependientes (una 

muestra evaluada en dos momentos) que es nuestro 

caso: pretest y postest (Lorenzo, s/f) que su propósito 

es para comparar o medir el cambio de resultantes en 

los tratamientos experimentales (Bastis Consultores, 

2020), evaluando las medias de uno o dos grupos 

mediante pruebas de hipótesis (JMP, 2025) para 

contrastarlas (Chimborazo, Escuela Superior 

Politécnica de, 2019): hipótesis de trabajo e hipótesis 

nula, así como el valor de p que es una de las 

técnicas de mayor uso en las diversas disciplinas  

(Mezones-Holguín, Al-kassab-Córdoba, Soto-Becerra, 

Hernández-Díaz, & Kaufman, 2024), con un nivel de 

significancia “α (alfa)” del 5% (Hurtado Obando, 

2023), cabe destacar que esta herramienta, la t de 

student, es utilizada para muestras pequeñas (Molina, 

2022), que para nuestro caso fueron 15 niños y 13 

adultos.    

Las hipótesis generadas, tanto de trabajo como nulas, 

fueron las siguientes: 

Niños: 

H1= El producto presentado se asocia con las 

expectativas de sabor 

H0= El producto presentado no se asocia con las 

expectativas de sabor 

H2= El producto presentado se asocia con las 

expectativas de presentación 

H0= El producto presentado no se asocia con las 

expectativas de presentación 

Adultos deportistas: 

H1= El producto presentado se asocia con las 

expectativas de sabor 
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H0= El producto presentado no se asocia con las 

expectativas de sabor 

H2= El producto presentado se asocia con las 

expectativas de presentación 

H0= El producto presentado no se asocia con las 

expectativas de presentación 

Para este ejercicio los valores obtenidos que se citan 

a continuación son de ambos momentos, es decir, 

tanto en el sabor como en la presentación, la primera 

columna se refiere a la expectativa que tiene el 

participante y la segunda a la degustación, en otras 

palabras, ya que tuvieron la oportunidad de consumir 

el producto. Los datos de este ejercicio lo 

comenzamos con la participación de los niños, los 

cuales se describen en la tabla 3: 

Tabla 3. Datos recabados tanto antes como después de la 
degustación del producto de los niños 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

Con lo que respecta a los adultos deportistas la 

información en este mismo tenor fue la siguiente, la 

cual se describe en la tabla 4: 

Tabla 4. Datos recabados tanto antes como después de la 
degustación del producto de los adultos deportistas 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

Con estos datos se procedió a calcular el valor de la t 

de student con la función que tiene la paquetería de 

Excel y se obtuvieron los siguientes resultados: 

Respecto a los niños los valores de t de student para 

muestras emparejadas, los resultados, tanto en sabor 

como en presentación, fueron lo que a continuación 

se describen en la tabla 5: 

 
Tabla 5. Prueba t para medidas de dos muestras 

emparejadas en la muestra de niños. 
 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

Sobre los adultos deportistas los valores en la t de 

student son los que se presentan en la tabla 6: 

Tabla 6. Prueba t para medidas de dos muestras 
emparejadas en la muestra de niños. 
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Fuente: Elaboración propia 

 

Cabe resaltar que la t de student no se calculó para el 

rubro de Valor Nutricional ya que para este caso no 

existieron contrastes entre dos variables, es decir, 

sólo los participantes informaron qué tan importante 

consideran el valor nutricional de la golosina en 

cuestión. 

Hallazgos 

Respecto a la asociación de los cuatro casos que fue 

planteada por medio de las cuatro hipótesis: dos de 

los niños (sabor y presentación), así como dos de los 

adultos deportistas (sabor y presentación) entre su 

pretest y postest, en todos los casos se cumplió la 

hipótesis de trabajo, ya que el resultado de P(T<=t)  

fue menor a p, que su valor es de 0.05 (Morocho & 

Burgos, 2018), esto se puede constatar consultando 

estos valores obtenidos de las tablas 5 y 6, los cuales 

para facilitar su análisis  se presentan en la tabla 7: 

Tabla 7.Valor de P(T<=t)  para los cuatro casos 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

Con la evidencia de que si existen un vínculo entre el 

pretest y postest, como siguiente ejercicio se analizan 

los promedio obtenidos en la Escala de Likert los 

cuales están asentados al final de las tablas 3 y 4,  

donde para el caso de los niños respecto a la 

expectativa que tienen del sabor es la más alta 4.40 

arriba por 0.57 de la misma escala respecto a lo que 

apreciaron en la degustación del producto que fue 

3.87, en la presentación su expectativa también fue 

alta 4.07, pero lo que percibieron al momento de tener 

el producto frente a ellos fue el valor más bajo de 

todos con 2.20. 

Con lo que respecta a los adultos deportistas el valor 

más alto en la Escala de Likert se lo dieron al valor 

nutricional con un 4.54, después fue su expectativa 

en lo que concierne al sabor que tuvo en promedio 

4.15 y la realidad del producto a la hora de consumirlo 

el sabor obtuvo 3.38. La expectativa de la 

presentación en cuanto a los deportistas fue de 3.31 y 

el real cuando lo visualizaron fue de 2.62. 

 

4. CONCLUSIONES 

 

Es lamentable que el suero lácteo, sobrante en la 

industria lechera, sea un contaminante, pero 

paradójicamente es un líquido con proteína de alta 

calidad, por lo que incorporarlo a un producto que 

pueda ser consumido por niños y adultos deportistas 

en forma de golosina fortalece este mercado que esta 

estigmatizado como fuente de productos chatarra y el 

saber que evitan erosionar el suelo y contaminar el 

aire es un plus que se tiene, por lo que coadyuva a 

varios productos de este mercado que están en busca 

para mejorar su imagen. La ventaja, a diferencia del 

queso y la leche es que el producto desarrollado no 

requiere refrigeración y su vida útil es de noventa 

días. 

Otra ventaja es que en todos los casos si se logró 

vincular el pretest y postest, es decir, la expectativa 

con la realidad, pero en ambos grupos: niños y 

adultos deportistas existieron algunas discrepancias 

en los promedios de la Escala de Likert, lo que nos 

ayuda a comprender que cada grupo tiene sus 

prioridades, como en el caso de los niños que lo 

principal para ellos es el sabor, pasando a segundo 

término su valor nutricional, cosa diferente con los 

adultos deportistas donde el valor nutricional es 

sumamente importante, tuvo incluso el valor más alto 

en los promedios de la Escala de Likert de todos los 

datos del estudio. Para ambos casos la expectativa 
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de la presentación del producto fue más alta que la 

realidad, por lo que se debe de trabajar más en la 

presentación del producto, aunque la preparación de 

la golosina como es sabor chamoy (este ingrediente 

agrega al producto el color café-rojizo característico) y 

cubierta de chile (color rojizo) hace que se vea 

monocromático, como se aprecia en la figura 3, el 

cambiar esto implica reformular los sabores y también 

su forma no geométrica puede no resultar agradable, 

pero  esto sería motivo de otra investigación. Aunque 

al final de la encuesta se les dejó un espacio para 

algún comentario adicional, donde cabe resaltar que, 

en varias ocasiones, los adultos deportistas vieron 

positivo un producto que evita la contaminación y esto 

lo hace atractivo para que lo adquieran, sin importar 

su presentación. 

Figura 3.Presentación del producto 

              
Fuente: Elaboración propia 

Desarrollar este producto puede convertirse en un 

ingreso extra de los productores de queso, con 

mayores ventajas para su comercialización por no 

tener la necesidad de refrigerarlo, incluso el 

desarrollar este producto puede ser un factor para 

organizar a los pequeños productores y buscar de 

forma conjunta un canal de distribución único, que 

sus propios hijos que migraron a las grandes 

ciudades pueden ser el contacto para los puntos de 

venta. 
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