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Resumen:

Se desarroll6 un snack (botana) saludable a base de maiz (Zea mays L.) vy frijol (Phaseolus vulgaris L.), tomando en cuenta
tanto la preferencia de los consumidores como su valor nutricional. Para fortalecer su citado valor nutricional se le adiciond
harina de soya (Glycine max L.), ya que el objetivo de este trabajo es formular un snack con la mayor cantidad de harina de soya
sin ser percibido su sabor por los futuros consumidores por lo que utilizando un analisis sensorial de la prueba discriminativa de
sensibilidad llamada Prueba de Umbral de Deteccién, se obtuvo el valor maximo de harina de soya que se le puede adicionar al
producto sin que el usuario lo perciba. Fueron cinco los panelistas y se desarrollaron cinco productos con distinta concentracién
de harina de soya (10%, 15%, 20%, 25% y 30%), se realizé una tabla con las diversas concentraciones y el porcentaje de
panelistas que percibieron el sabor a la soya en cada concentracion, con estos datos, por medio de Regresién Lineal, se obtuvo
la ecuacion de la recta del porcentaje del producto asi como de los porcentajes de panelistas que lo percibieron obteniendo que
la maxima concentracion de harina de soya a utilizar sin percibir su sabor es de 12.502% del total de las materias primas de las
que se compone el snack. Para corroborar el valor obtenido se pretende posteriormente desarrollar otra investigacion
elaborando el producto con la formulacion obtenida y presentarlo en un panel de degustacion.

Palabras clave: snack, combinacién maiz-frijol-soya, botana sana.
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ACCEPTANCE OF THE TASTE OF A HEALTHY SNACK WITH ADDITION OF SOY FLOUR USING THE DETECTION
THRESHOLD TEST.

Abstract:

A healthy snack based on corn (Zea mays L.) and beans (Phaseolus vulgaris L.) was developed, taking into account consumer
preference and nutritional value. To strengthen its cited nutritional value soy flour (Glycine max L.) was added, the aim of this
study is to formulate a snack with the largest amount of soybean meal without being perceived its taste by future consumers so
by using a Sensory analysis of discriminative sensitivity test called Detection Threshold Test, we obtained the maximum value of
soybean meal that can be added without the user perceiving it. There were five panelists and five products were developed with
different concentration of soybean meal (10%, 15%, 20%, 25% and 30%), a table was made with the different concentrations and
the percentage of panelists who perceived the taste to the soybean in each concentration, with these data, by means of Linear
Regression, the equation of the line of the percentage of the product was obtained as well as the percentages of panelists who
perceived it, obtaining that the maximum concentration of soybean meal to be used without perceiving its flavor is 12.502% of the
total raw materials of which the snack is made up. To corroborate the value obtained, it is intended to develop another
investigation later, elaborating the product with the formulation obtained and presenting it in a tasting panel.

Keywords: snack, corn-bean-soy combination, healthy snack.

ACEITAGAO DO SABOR DE UM SNACK SAUDAVEL COM ADICAOPE FARINHA DE SOJA UTILIZANDO O
TESTE DE LIMITE DE DETECGAO.

Resumo:

Um lanche saudével a base de milho (Zea mays L.) e feijdo (Phaseolus vulgaris L.) foi desenvolvido, levando em consideraco a
preferéncia do consumidor e o valor nutricional. Para reforgar seu valor nutricional citado foi adicionada a farinha de soja
(Glycine max L.), o objetivo deste estudo é formular um lanche com a maior quantidade de farelo de soja, sem ser percebido seu
gosto por futuros consumidores, utilizando uma anélise sensorial de discriminacdo. teste de sensibilidade chamado Detection
Threshold Test, obtemos o valor maximo de farelo de soja que pode ser adicionado sem que o usuério perceba. Foram
realizados cinco painelistas e cinco produtos com diferentes concentragdes de farelo de soja (10%, 15%, 20%, 25% e 30%), uma
tabela foi feita com as diferentes concentragdes e o percentual de painelistas que perceberam o sabor para a soja em cada
concentragdo, com esses dados, por meio da Regressao Linear, obteve-se a equagéo da linha da porcentagem do produto e os
percentuais de painelistas que a perceberam, obtendo-se que a concentragdo méxima de farelo de soja a ser usado sem
perceber o seu sabor é 12,502% do total das matérias-primas de que o lanche é feito. Para corroborar o valor obtido, pretende-
se desenvolver mais uma investigagao posterior, elaborando o produto com a formulag&o obtida e apresentando-o em um painel
de degustacao.

Palavras-chave: lanche, combinac&o milho-feijao-soja, lanche saudavel.
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1. INTRODUCCION:

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y
la Alimentacion (FAO) crearon un Marco para la Promocién
de Frutas y Hortalizas (OMS & FAOQ, 2005) buscando con
esto elaborar pardmetros de trabajo para guiar el desarrollo
de intervenciones de promocion de frutas y verduras en los
paises, ya que un 60% de todas las muertes en el mundo
se deben a enfermedades crénicas, no-transmisibles. Los
factores de riesgo comunes a todas ellas son el
tabaquismo, poca actividad fisica y una alimentacion poco
saludable. En el Informe sobre la Salud en el Mundo (OMS,
2002) se calculd que la ingesta de escasa cantidad de
frutas y verduras causa un 19% de los casos de cancer
gastrointestinal y un 31% de los casos de cardiopatia
isquémica. Estas cifras son alarmantes dadas las
crecientes evidencias cientificas que muestran los efectos
benéficos de las frutas y verduras para la salud, incluyendo
la prevencién de deficiencias en micronutrientes.

A nivel mundial, en 1992 (OMS & FAOQ, Op. Cit, p. 9), los
ministros y plenipotenciarios presentes en la Conferencia
Internacional sobre Nutricidn, declararon: “Reconocemos
que el acceso a una alimentacion nutricionalmente
adecuada y sana es un derecho de cada persona’.

La OMS y la FAO citado por Branca (2016) recomiendan
consumir al menos 400 g de frutas y verduras al dia,
incluyendo leguminosas y otras verduras. Esto es
equivalente a consumir aproximadamente 25 g de fibra
dietética por dia. En los Ultimos 60 afios, el consumo de
legumbres ha bajado poco mas de 6 kg por persona al afio,
y la gente no estd comiendo la cantidad recomendada de
fibra. Aumentar el consumo de legumbres y otras verduras
puede mejorar la calidad de la dieta de las personas y su
salud en general.

Tenemos por ejemplo “las leguminosas, las cuales, aunque
varian ampliamente en forma, color y tamafio, todas
comparten un contenido  proteico por gramo
significativamente mayor que la mayoria de los cereales
(FAO, 2015, pag. 63)".

Sin  embargo, una combinacién leguminosa-cereal
enriquece el alimento con proteina a bajo costo (Lozano-
Aguilar, Sol6rzano-Vega, Bernal-Lugo, Rebolledo-Robles,
& Jacinto-Hernandez, 2008) , de forma particular la
combinacion maiz y frijol, menciona Eitzinger, y otros
(2013) son componentes vitales en las dietas alimenticias
de los humanos y la cultura en América Central. Por lo que
la propuesta del presente trabajo es desarrollar un
producto con estos dos elementos, ya que ambos tienen
caracteristicas muy importantes en la dieta de sus
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consumidores, pero también incluir la harina de soya, la
cual es rica en proteina. Buscando crear un producto de
facil consumo y que esté al alcance de los futuros
consumidores.

La limitante es que el sabor de la soya puede darle un

gusto desagradable al producto y no ser atractivo para los
futuros consumidores.

2. MARCO TEORICO:

El frijol (Phaseolus vulgaris L.) es, entre las leguminosas de
grano alimenticias, la especie mas importante para el
consumo humano (Voysest, 2000, pag. 1) , le sigue en
importancia el maiz (Zea mays L.), en la alimentacién de
“gran parte de los pobladores de América Central, esto fue
documentado desde hace sesenta afios (Tandon, Bressani,
& Scrimshaw, 1959, pag. 185)".

También al frijol se le atribuyen aspectos preventivos de
enfermedades, como el caso de un estudio realizado en
Guatemala sobre frijoles negros que tienen un alto
contenido de &cido félico y tiamina. Esta es una razén més
por la que el consumo de frijol negro puede reducir el
riesgo de enfermedades cardiovasculares (Serrano & Gofii,
2004).

Desafortunadamente en México se observa una tendencia
negativa en su consumo. Ese descenso puede explicarse
en cierta forma por el cambio de estilo de vida de la
poblacion, por la incorporacion a la fuerza laboral de la
mujer y su implicacién en la poca disposicién de tiempo
para la preparacion en el hogar de alimentos que
consumen mucho tiempo (como es el caso del frijol), asi
como por la proliferacion de comida répida (Ulloa, Ulloa,
Ramirez, & Ulloa, 2011) , por lo que ofrecerle al
consumidor un producto con esta leguminosa y sin el
problema del tiempo que lleva su preparacion puede
resultar atractivo. También es importante conocer sus
valores nutricionales comparados con otros alimentos
como se puede visualizar en la siguiente tabla, la nimero
uno:
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Tabla N° 1.- Comparacion del valor nutritivo del frijol con otros alimentos

Alimento Agua Caloria Proteina (%) Grasa Carbohidrato (%)
(%) (cal/100g) (%)
Frijol 1 341 221 1.7 61.4
Soya 8 354 38.0 18.0 31.3
Arroz 13 360 6.7 0.7 78.9
Maiz 12 360 9.3 4.0 73.5
Trigo 13 360 6.7 0 78.9
Harina de yuca 11 338 3.8 0.6 81.5
Huevos 74 158 13.0 11.0 0.7
Leche entera (polvo) 2.5 498 275 2.6 28.0
Carne de res 67 198 19.0 13.0 0
Pescado 65 75 16.4 0.5 0

Fuente: Rosas. 2003: 2.

Aunque los valores del frijol son sin cocimiento, es decir,
con muy poco contenido de humedad, los valores se tornan
altos en el comparativo con proteinas incluso de origen
animal, unicamente superado por la soya.

Con lo que respecta al maiz (Zea mays), se le atribuyen
propiedades como antioxidante (Salinas, Pérez, Vazquez,
Aragon, & Velazquez, 2012) y “auxiliar en la disminucion de
los niveles de colesterol total (Arroyo, y otros, 2007, pag.
157)", asi como “una fuente de proteinas (Pérez, Balzano,
Faks, Bernal, & Galindo, 2013)".

Para proporcionar esta combinacién de productos al
publico en general (frijol-maiz) buscando que su consumo
resulte atractivo existe el proyecto de presentarlo como
botana (snack), sobre todo considerando que muchas de
éstas no estan elaboradas para ofrecer al cliente un
beneficio a su salud (Alfaro , Gonzalez, Gonzélez, & Lopez,
2016).

Es importante sefialar que dentro de la Expo ANTAD &
Alimentaria México 2017 que fue un encuentro organizado
por la Asociacion Nacional de Tiendas de Autoservicio y
Departamentales, A. C. (ANTAD) que tiene 52,000 tiendas
agremiadas, mencionan que "entre las innovaciones
alimentarias que mas llamaron la atencién a Alfa Editores
Técnicos (2017) se encuentra el portafolio ampliado de
botanas...".

Respecto a las botanas en México, como hace mencion
Valdés (2009), al igual que en otros paises del mundo, son
el producto que cubre las necesidades de los
consumidores, en cuanto a: accesibilidad, precio, buen
sabor y una amplia variedad de gustos y porciones, no es
exclusivo de una clase social y esta enfocada a todas las
edades.

Existe una gran variedad de botanas, que tienen
caracteristicas de sabor diferentes, que nos sirven para
acompafiar y compartir todos aquellos momentos de
distraccién y diversion, tanto fuera como dentro de casa,
como son: papas, tortilla, chips, chicharrones de harina de
trigo, chicharron de cerdo, cacahuates, habas, garbanzos,
frutas y vegetales deshidratados y otras semillas.

En México, el consumidor de botanas o snacks (su nombre
en inglés) lo define como un tipo de comida que es ingerida
como entremés o entre comidas y es adquirido
normalmente en tiendas de barrio (Torres, 2009) , busca
productos en base a materias primas naturales, sin
embargo, también la industria de las botanas esta
trabajando con productos en el mercado reducidos en
grasas, sal, azlcar, horneados, etc., para aquellos
consumidores que asi lo prefieren.

El gusto de las botanas se mantiene por el sabor de las
grasas, los condimentos y los quesos, etc., cosa que no se
ha logrado en los productos bajos en grasas. Los
productos bajos en grasa, sal, azlcar y carbohidratos
existen en el mercado mexicano como una alternativa para
todos los gustos. Estos productos estan enfocados hacia
los jévenes y adultos que quieren cuidar su salud (Valdés,
Op. Cit).

El habito de consumo es por los productos a base de maiz
y papa, nuestras culturas y nuestras raices estdn muy
arraigadas al maiz. El consumo anual per cépita de
botanas es de 3.8 kilogramos, y en las papitas fritas el
consumo solo llega a 1.4 kilogramos per capita. En el caso
de las papas, existen dos tipos de diferente consistencia,
unas del proceso tradicional, delgadas y suaves y otras
mas gruesas y crujientes. Los productos a base de maiz
son mas versatiles al contar con una amplia gama como:
tortillas chips, corn chips, extruidos, lo que forma una
variedad infinita de formas, tamafios y sabores.
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Otro aspecto que marca una diferencia entre las botanas
de maiz y papas, es el precio. El precio por Kg de maiz
esta por debajo del precio por kg de papa, por tanto, los
productos a base de maiz siempre seran mas econdémicos
(Ibid).

Para fortalecer ain mas el producto propuesto se realiza
una combinacion de harinas ya que con esto se suple la
deficiencia de nutrientes que pueden tener las harinas por
si solas (Gamboa, Garcia, & Tablante, 2012); se adiciona
harina de soya (Glycine max L.) a la formulacién del
producto, la cual “es un complemento para fortificar los
alimentos a base de cereales (Paucar, Salvador, Guillén, &
Mori, 2016, pag. 122)", también, como se puede apreciar
en la tabla No. 1, el producto vegetal con mas alto
contenido de proteina fue la soya: con mas del 70% que el
frijol y cuatro veces mas que el maiz; “su proteina es de
excelente calidad (Urbina, 2002, pag. 7) *

Por tal motivo nuestra combinacién sugerida en la
formulacion del nuevo producto del snack es: maiz-frijol-
soya, adicionada con chile que puede tener dos propositos:
darle un toque de sabor mexicano y coadyuvar a
enmascarar el sabor de la soya, pero, como cualquier
organizacion, nuestra incognita es: ;Tendra aceptacion el
nuevo producto? Como hace mencién Bia, (2012, pag. 1):
“¢qué pueden hacer estas instituciones para tener éxito y
destacarse en un medio tan competitivo? La respuesta es:
renovarse, diferenciarse y posicionarse adecuadamente”.
Esto es lo que pretendemos con este nuevo producto:
diferenciarnos, pero nuestro temor es el no lograr
posicionarnos adecuadamente o no tener la aceptacion del
consumidor, ya que si bien es cierto que las materias
primas son las mismas que se utilizan para un taco de frijol,
es decir, maiz, frijol y chile; serian las mismas a utilizarse
en la formulacién, pero agregar un nuevo elemento llamado
soya puede complicarnos la aceptacion, ya que como
mencionan Fisher & Espejo (2011, pag. 113), cuando se
refiere a Mejoras en los Productos “Cambios a los
productos existentes para atender de mejor manera las
necesidades del mismo segmento de mercado®, para
nosotros el cambio propuesto es el darlo a conocer, como
ya lo hemos mencionado: faco de frijol, pero por los
problemas nutricionales que hemos detectado también
adicionarle la harina de soya, pero no deseamos que el
futuro consumidor rechace el consumo del producto por
saber que tiene este ingrediente, ya que no resulta muy
agradable al paladar.

Por lo que no debemos poner en riesgo la aceptacién del
producto, ya que desde la prospeccion, que consiste en
buscar posibles nuevos clientes, éstos deberian estar
‘cualificados’, es decir, se deben de haber analizado para
ver si existen posibilidades de negocio, de lo contrario, se
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podria estar perdiendo el tiempo. Con el fin de calificar a
sus clientes potenciales, se deberia (IFES, s/f):
e Planificar un enfoque de venta centrado en las
necesidades del cliente.
e  Determinar qué productos o servicios satisfacen
mejor sus necesidades.
o Clasificar a los clientes potenciales
Reiteramos que los mexicanos necesitamos mejorar
nuestra alimentacion, pero estamos dispuestos a aceptar
nuevos productos donde los cambios, sobre todo en el
sabor, tienen diferencias marcadas con los cldsicos snacks
(papas, frituras y extruidos que Unicamente estan
elaborados con harina de maiz).
No quisiéramos que los futuros consumidores evitaran
seleccionar nuestro producto, ya que las etapas del
comportamiento del consumidor que menciona Hoffmann
que son citadas por Gonzalez (2014) mencionan que son:
e La eleccion entre las alternativas previas a la
compra.
e Lareaccion del consumidor durante el consumo.
e La evaluacion de la satisfaccion posterior a la
compra.
En nuestro caso si no somos lo suficientemente puntuales
ni siquiera lograriamos superar la primera etapa y
dificilmente tendriamos éxito con este nuevo producto. Por
eso la importancia de que la formulacién del producto sea
la idénea, por lo que el primer paso consiste en, utilizando
un grupo de panelistas orientados, es decir, “sujetos que
correspondan a la poblacién objetivo del producto (Liria,
2007, pag. 8) ", darles a conocer el mismo antes de
realizar la formulacion propuesta, mas no la definitiva, ya
que el segundo paso es con la formulacion obtenida, ya en
un grupo mas extenso, verificar si el producto con la
apreciacion de los panelistas es la formulacién adecuada
realizando un Analisis de Aceptacion, en el que se
dictamina el grado de aceptacién que tendra un producto
(Cordero, 2013) , pero esta actividad seria un
planteamiento posterior.

3. METODO:

La soya, como ya lo hemos mencionado, “tiene un sabor
muy fuerte (Escudero, 2010, pag. 13)", por lo que el
objetivo de este trabajo es formular un snack con la mayor
cantidad de harina de soya sin que sea percibido su sabor
por los futuros consumidores, por tal motivo para no tener
problemas con la formulacién del producto y que los
consumidores lo rechacen por su sabor, se van a crear
cinco productos con distinta concentracion de soya (10%,
15%, 20%, 25% y 30%) para ver en qué porcentaje de ésta
es detectable por los panelistas y asi al momento de
formular el producto tenga el maximo de soya, pero sin que
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sea percibido. A continuacién, se presentan fotos de los
productos desarrollados en la figura nimero uno:

X, Y: Son los valores de los datos que han de
correlacionarse.

Figura No. 1.- Imagen del producto terminado y embolsado

Fuente: Elaboracion Propia

El proyecto no sélo contempla un snack con la
combinacion frijol-maiz-soya, también, para acercarse a las
preferencias de los consumidores se le agrega un sabor
picante que se obtiene de la combinacion de dos especies
de chile: guajillo (Capsicum annuum “Guajillo’) y chipotle
(Capsicum annuum L.).

Para conocer cual es la concentracion ideal de harina de
soya rica en nutrientes (Guaman, y otros, 1996) sin que los
usuarios distingan su sabor, que, como ya lo hemos
mencionado, “‘para muchos no es muy agradable
(Venegas, Restrepo, & Lopez, 2009, pag. 5166)", se utiliza
una prueba discriminativa de sensibilidad llamada Prueba
de Umbral de Deteccion (UNAM, 2015;Rodriguez, 2017;
Juaréz, Lopez, & Méndez, 2015) que son los limites de
nuestras capacidades sensoriales y definen la aparicién o
desaparicion de la sensacion (UBA, s/f) , para nuestro caso
un snack que contenga soya. Como se menciono, se basa
“principalmente en la deteccion y reconocimiento del
estimulo, es decir, el sabor (Hernandez, 2005, pag. 62)".
Para “el analisis estadistico de las pruebas de umbral se
utiliza la regresion lineal (Espinosa, 2007, pag. 54)”, bajo el
siguiente procedimiento:

1. Se les suministra la muestra a los panelistas
(jueces) y se le asigna el valor “0" a aquellas
concentraciones del estimulo en que no se
percibio el mismo y el valor “1” en las que se
percibid.

2. Se calcula el porcentaje de jueces que identifica
cada una de las concentraciones estudiadas.

3. Se determina la ecuacion de la recta del mejor
ajuste: y=ax+ b
a=(OXY=3>X>Y/IN)/(3x2-(3>x)2/N)
b=(3Y-aX>X)/N
Donde:

N: Indica el nimero de panelistas (jueces) que
participan en el anélisis.

4. Se halla el valor de concentracion del estimulo
equivalente al 50% (Ibidem: 56) de las
respuestas de los jueces, y este es el umbral de
identificacion, para el grupo de jueces que
conforman la comisién de evaluacion sensorial.
Sobre este punto Ocampo, Montiel, & Zavaleta
(s/f) comentan que para los limites de habilidad
se considera razonable los valores de po= 0.30,
p1=0.70, es decir, los candidatos a jueces que
demuestren una habilidad de 30% de aciertos o
menos, se rechaza, y el que demuestre mas de
70% se acepta.

4. HALLAZGOS:

Los cinco panelistas que degustaron los cinco productos
con distintas concentraciones de soya (10%, 15%, 20%,
25% y 30%), obtuvieron los siguientes resultados que se
aprecian en la tabla nimero dos; como ya se mencion6, en
el producto que no detectaban el sabor de la soya le
colocaban cero y en el que si lo detectaba el 1:
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Tabla N° 2.- Los cinco panelistas y el valor que le asignaron a cada producto

Percepcion Productos (Porcentaje de harina de soya)
panelistas 10 15 20 2 30
1 0 1 1 1 1
2 0 0 1 1 1
3 1 1 1 1 1
4 0 1 1 1 1
5 0 0 0 1 1
Subtotal (10X 1) (15X3) (20X 4) (25X 5) (30 X 5)
TOTAL 10 45 80 125 150

Fuente: Elaboracion Propia

Compactando los valores que se obtuvieron de los cinco
panelistas acerca de su apreciacion de los cinco productos
se muestra en la tabla nimero tres:

Tabla N°. 3.- Resumen del valor de los panelistas a 3 i{;&
cada concentracién de soya X
Concentracion de % de panelistas que percibieron cada AR \l? ;
soya (%) concentracion . “3&«@\
10 1/5x100 = 20
15 3/5x100 = 60
20 4/5x100 = 80 e
25 5/5x100 = 100
30 5/5x100 =100

Para facilitar el calculo de la ecuacion de la recta se
capturd la informacién obtenida en la tabla nimero tres en
el software de SPSS, como se observa en la figura nimero
dos:
Figura N° 2.- Datos obtenidos de los panelistas capturados en el software SPSS

T penchista_says - SPS Data Editar S &=

File Edit Help

=i2i6) m) ) o) 116 # T S wio)

Vi o1 vz var | e | wver | var |
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2 200 15.00 60.00 = Fa—— )
00 open
3 10 000 50,00 m , - — |°—K1
1 Paste
4 400 2600 100.00
Block1ol1 _ Med ]
5 500 30.00 100 00
- Iredepengais| Lol |
‘:I ’m— Hely
8 Mathod: [Enier _w)
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: =
1 Casee Lisbes:
12
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Posteriormente se realizd el célculo de la recta que mejor
se ajusta por medio de la Regresion Lineal, esto se puede
ver en la figura nimero tres:

Fiqura N°. 3.- Obtencion de la ecuacion de la recta

Standardi
zed
Unstandardized Coefficien
Coefficients is
ﬂodel B Std. Error Bela t Sig
1 (Constant) 3.929 3481 1.129 341
% de
panelistas
que 223 045 945 5.000 015
percibieron
lasoya

a. Dependent Variable: % de Concentracién de soya

Fuente: Elaboracion Propia La ecuacion de la recta.

obtenida fue: Y = 0.223 + 3.929X, donde sustituyendo el
valor de “Y” con el 50, como ya lo menciono Espinoza (Op.
Cit.. 55), la ecuacién queda de la siguiente forma:

50=0.223 + 3.929 X
X=50/3.929 - 0.223 = 12.502
Es decir, el porcentaje de soya donde comienza a
percibirse su sabor es al 12.502%, por lo que ésta sera la
cantidad maxima que se le adicione al snack.

5. CONCLUSIONES:

En la actualidad muchas personas piensan que cuando se
habla de productos sanos éstos no son de sabor apetitoso,
por lo que la propuesta que se hace pretende combinar
ambos elementos: producto nutritivo con sabor agradable.
Como cita Cuellar, (2014) : la adicién de frijol comun en
botanas incrementa el contenido de compuestos fendlicos,
asi como la capacidad antioxidante de éstas,
proporcionando una excelente opcion en el desarrollo de
botanas saludables.

Por eso la importancia de la propuesta que se tiene de una
combinacion de materias primas muy usadas en nuestro
pais como son maiz, frijol y chile, mismos ingredientes
usados en la elaboracion del tradicional faco de frijol con
chile. Pero que ademas cubra tres aspectos que no puede
cubrir el producto original, esto es: facil adquisicién, es
decir, en cualquier tienda se encuentre, facil consumo y
facil de trasladarse por el tipo de empaque y duracién.

Y =

0.223 + 3.929X

Otro elemento a adicionar es la harina de soya, una
materia prima que no siempre resulta agradable al paladar,
pero cuyas propiedades nutricionales enriquecen nuestro
producto; se incorpora con mesura para que su sabor no
sea percibido por los futuros clientes. Es importante
resaltar lo que se obtuvo para tomarse en cuanta cuando
se fabrique el alimento: no agregarle mas del 12.502% de
harina de soya a la formulacién, de lo contrario el
consumidor detectara su sabor.

Una nueva investigacion que se pretende realizar es el
desarrollar el producto con la formulacién obtenida y
presentarlo a un panel de degustacion para corroborar que
efectivamente existe una aceptacion del producto.
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