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Percepción sensorial de consumidores sobre granola con granos 

andinos aplicando métodos descriptivos y holísticos 

RESUMEN 

 

La fabricación y comercialización de alimentos involucra hacer uso de herramientas 

sensoriales para determinar la percepción del consumidor, estos métodos se volvieron 

más populares con el tiempo, es por ello que este estudio tuvo como objetivo analizar la 

percepción del consumidor de granola con granos andinos haciendo uso de los métodos 

descriptivos y holísticos. En la prueba de Q de Cochran se encontraron diferencias 

significativas (p<0,05) para diez de los 34 atributos que se emplearon en las preguntas 

CATA, sin embargo, no se encontraron diferencias significativas (p>0.05) para los 

atributos olor rancio, olor extraño, desmenuzable, sabor salado, sabor aceitoso, sabor 

amargo, sin sabor, alta en calorías, ideal para el desayuno y poco saludable, esto podría 

deberse a que dichos atributos fueron irrelevantes entre las muestras. Así mismo, los 

atributos que más emplearon los consumidores fueron color uniforme, olor a canela, olor 

caramelo, textura crocante, sabor avena, sabor dulce, nutritivo, saludable. En el caso de 

los métodos holísticos, Casi todos los consumidores tuvieron un buen consenso mayores 

al 0.8 a excepción de los tres consumidores que tuvieron 0.7.  

 

Palabras clave: percepción; consumidores; descriptivos; holísticos. 
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Sensory perception of consumers on granola with Andean grains 

applying descriptive and holistic methods 

 

ABSTRACT 

The manufacturing and marketing of food involves using sensory tools to determine 

consumer perception. These methods became more popular over time, which is why this 

study aimed to analyze consumer perception of granola with Andean grains using of 

descriptive and holistic methods. In the Cochran Q test, significant differences were found 

(p<0.05) for ten of the 34 attributes that were used in the CATA questions, however no 

significant differences were found (p>0.05) for the attributes rancid smell, strange smell, 

crumbly, salty taste, oily taste, bitter taste, tasteless, high in calories, ideal for breakfast 

and unhealthy, this could be because such attributes were irrelevant between the samples. 

Likewise, the attributes that consumers used the most were uniform color, cinnamon 

smell, caramel smell, crunchy texture, oatmeal flavor, sweet flavor, nutritious, and 

healthy. In the case of holistic methods, Almost all consumers had a good consensus 

greater than 0.8 except for the three consumers who had 0.7. 

Keywords: perception; consumers; descriptive; holistic. 
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1. INTRODUCCIÓN 

La granola es un producto considerado saludable por los consumidores, que brinda 

saciedad, lo que ayuda a controlar la excesiva ingesta calórica de otros productos 

(Reimers et al, 2014). Así mismo el consumo de granola en los desayunos se hizo un 

hábito valorado por su composición, ya que estas son elaboradas a base de cereales 

como la avena, cebada, trigo, etc (Abugoch & Romero, 2010); combinado con una 

solución líquida compuesta generalmente por miel, azúcar, aceite, etc; por la 

composición de sus ingredientes presentan bondades respecto a su contenido nutricional 

(Carrillo et al., 2015) y funcional (Arcaya del Águila, 2015). 

En la actualidad se puede observar la necesidad de desarrollar e innovar nuevos 

productos alimentarios y lograr tener éxito en el mercado nacional e internacional. Es 

por ello, que las empresas deben tener conocimiento de la forma de percepción de los 

consumidores con respecto a un producto determinado comprendiendo los factores que 

influyen al momento de elegir un alimento (Ares et al., 2010).  

Se tiene conocimiento que la evaluación sensorial mide reacciones a los estímulos 

de un determinado producto mediante pruebas analíticas y afectivas. Las pruebas 

analíticas se realizan con paneles entrenados y las pruebas afectivas con consumidores 

(Antúnez et al., 2016). La opinión del consumidor es muy importante cuando se trata de 

productos nuevos, porque es necesario que los consumidores describan y cuantifiquen 

su percepción del producto que están consumiendo (Moussaoui y Varela, 2010). Es por 

ello que, al introducir un nuevo producto en el mercado, se deben utilizar métodos 

sensoriales que están basados en la percepción de los consumidores, para así conocer 

sus gustos y preferencias (Varela y Ares, 2012). 
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Por lo tanto, esta investigación está centrada en la percepción de las personas, ya que 

éstos están directamente relacionados con los productos que adquieren. Cruz et al, 

(2011) mencionan que los consumidores deben ser estudiados de forma permanente, 

debido a que todos son diferentes, con diversas costumbres y culturas, la opinión del 

consumidor es la clave para que las empresas descubran las necesidades de la población 

objetivo. El presente trabajo de investigación tiene como objetivo, evaluar la percepción 

del consumidor de la granola con granos andinos mediante métodos holísticos y 

descriptivos. 

2. MATERIALES Y MÉTODOS 

2.1. Materia prima  

     La materia que se utilizó, se compró en el centro comercial ubicado en la Ciudad de 

Juliaca, Puno. Las muestras estuvieron compuestas por cinco granolas: Cuatro de las 

granolas fueron comerciales de diferentes marcas (G1, G2, G3, G4) y una granola 

prototipo (G5) elaborado con avena, quinua popeada, kiwicha popeada, entre otros 

ingredientes.  

 

2.2. Consumidores 

    La evaluación se realizó con 72 consumidores de granola, entre varones y mujeres, 

éstos con una edad aproximada entre 14 y 45 años. La evaluación se realizó en la ciudad 

de La Convención, Cusco.  
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2.3. Evaluación sensorial 

2.3.1. Metodología de agrupación o discriminativos 

Sorting  

Se les pidió a los consumidores que probaran todas las muestras, una tras otra, y 

seguidamente las clasificaran en grupos, de acuerdo a las similitudes y diferencias que 

encontraran, en el caso de percibir muestras diferentes, lo colocaron en grupos 

diferentes. Los grupos no podían ser mayores a 4. Para reunir información sobre las 

características sensoriales de cada grupo que formaron, los consumidores colocaron 

palabras que describían a cada grupo. 

Para procesar los resultados obtenidos, se hizo uso  del programa XLSTAT y R 

(Moussaoui y Varela, 2010). 

Mapeo Proyectivo 

Se les proporcionó a los consumidores una hoja en blanco A3 de 60 cm x 40 cm, así 

mismo, se les presentó las muestras de manera aleatoria, se les pidió que observen, 

huelan, toquen y prueben cada muestra, seguidamente, proporcionarán cuatro palabras 

que describieran a cada muestra según su percepción. Se solicitó a los consumidores que 

colocasen el código de las muestras según su criterio, considerando que: si las muestras 

son similares la una a la otra tendrán que estar juntas, en el caso de que las muestras 

sean diferentes, se les ubicará alejados la una de la otra. La distancia en la que se le 

ubique dependerá de las diferencias o similitudes que tengan entre muestra y muestra. 

Para cada hoja o mapa del consumidor se determinó las coordenadas X e Y para cada 

muestra. 
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     La información obtenida de los consumidores fue procesada por XLSTAT/Software 

estadístico Excel (Moussaoui y Varela, 2010). 

2.3.2. Metodología de Análisis descriptivo  

Check all that apply (CATA) 

Se les entregó a los consumidores una cartilla con los posibles atributos de la granola 

para que marquen las palabras o frases que consideren más apropiadas según su opinión 

y experiencia. Los atributos que se evaluaron fueron color, olor, textura y sabor de la 

granola. Para tener conocimiento de las diferencias en la percepción del consumidor, 

Para procesar los resultados obtenidos, se hizo uso  del programa XLSTAT y R (Ares et 

al., 2011). 

Escala de Intensidad 

Los consumidores calificaron la intensidad de 5 atributos sensoriales, se utilizaron 

escalas no estructuradas de 10 cm. Los atributos a evaluar fueron los siguientes: color 

(marrón claro, caramelo, marrón oscuro y marrón intenso), olor (olor agradable, 

quemado, tostado, canela y caramelo), textura (dura, crocante, húmeda, gomosa y 

desmenuzable) y sabor (dulce, mantequilla, avena, aceitoso y amargo). Después de 

probar las 5 muestras, los consumidores evaluaron la intensidad de cada atributo para 

cada muestra.  

Para procesar los resultados obtenidos, se hizo uso  del programa XLSTAT y R 

(Moussaoui y Varela, 2010). 
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2.4.  Diseño metodológico 

     Se aplicó un diseño de investigación experimental (DCA), dado que se tuvo la 

investigación bajo control, y se realizó la manipulación de las variables independiste de 

manera intencional, es decir, qué consecuencias tiene manipular una o más variables 

independientes (causas) analizando las consecuencias de esta manipulación sobre una o 

más variables dependientes (efectos). 

 

3. RESULTADOS Y DISCUSIONES 

3.1. Sorting  

     En la figura 1 se puede observar los tres grupos formados por los consumidores. El 

grupo uno, está formado por la muestra 345 y 621 cuyos atributos se asemejan y por lo 

tanto los consumidores encontraron similitud entre ambos, del mismo modo, el grupo 

dos está conformado por las muestras 485 y 538 los cuales se clasificaron como 

similares, a su vez se discriminaron de las demás muestras de granola como es el caso 

del grupo tres, que está conformado por la muestra 288 a quien no encontraron similitud 

en cuanto a sus atributos con los demás grupos. 

     Chauhan & Harper (1986) señalan que el perfil de los diversos elementos sensoriales 

no transmite necesariamente la misma impresión que la experiencia espontánea original. 

Del mismo modo, Lawless (1999), cuestiona la validez del análisis descriptivo de los 

olores complejos y sugiere que la mayor preocupación radica en los estímulos olfatorios 

complejos que son percibidos como "percepciones unitarias o analizables". Según Small 

& Prescott (2005) se debe considerar el sabor como una construcción psicológica en la 

evaluación de las cualidades sensoriales de los alimentos. También, indica que las 

interacciones complejas textura- sabor pueden no ser representadas por una simple 
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convergencia de sus sentidos componentes, sino como una experiencia sensorial única. 

En consecuencia, la identidad separada de los componentes sensoriales de tales 

interacciones puede ser bastante difícil de evaluar. 

Figura 1.  

Elipses de confianza de granolas 

 

     En la figura 2 se puede observar el consenso de los consumidores, los consumidores 

18, 20 y 30 son los que realizaron menos agrupaciones, ya que no observaron 

diferencias entre muestras, en comparación con el resto de consumidores que realizaron 

mayores agrupaciones guiados por los atributos de cada muestra. Casi todos los 

consumidores tuvieron un buen consenso mayores al 0.8 a excepción de los tres 

consumidores que tuvieron 0.7. 

Figura 2.  

Consenso de los consumidores en cuanto a la agrupación de muestras. 
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3.2. Mapeo Proyectivo 

     En la figura 3 se puede observar las tres agrupaciones realizadas por los 

consumidores, el primer grupo está compuesto por la muestra 288, el segundo grupo 

está compuesto por las muestras 538 y 485 y finalmente el tercer grupo compuesto por 

las muestras 345 y 621. Las agrupaciones se realizaron de acuerdo a los atributos 

percibidos por los consumidores. 

Figura 3.  

Espacio sensorial de muestras 

 

     La figura 4 nos muestra el consenso de los consumidores, observando que todos 

estuvieron de acuerdo en cuanto a las agrupaciones que realizaron, ya que tuvieron 

resultados mayores a 0.8. 

Figura 4.  

Coeficiente RV entre cada evaluador y el consenso. 

 

621

538

345

288

485

-0.4

-0.2

0

0.2

0.4

-2 -1.5 -1 -0.5 0 0.5 1 1.5 2F
2
 (

1
.7

8
 %

)

F1 (96.92 %)

Productos (ejes F1 y F2: 98.70 %)

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

J1 J3 J5 J7 J9 J11J13 J15 J17 J19J21 J23 J25J27 J29 J31J33 J35 J37 J39 J41J43 J45 J47J49 J51 J53J55 J57J59 J61J63J65 J67J69 J71

R
V

 c
o
n
 e

l 
c
o
n
s
e
n
s
o

Evaluador



 
 

15 
 

3.3. Check all that apply (CATA) 

     En la prueba de Q de Cochran se encontraron diferencias significativas (p<0,05) para 

diez de los 34 atributos que se emplearon en las preguntas CATA, así como se observa 

en la tabla 1, indicando así que los consumidores fueron capaces de diferenciar la 

percepción entre las muestras de granola; sin embargo no se encontraron diferencias 

significativas (p>0.05) para los atributos olor rancio, olor extraño,  desmenuzable, sabor 

salado, sabor aceitoso, sabor amargo, sin sabor, alta en calorías, ideal para el desayuno y 

poco saludable, esto podría deberse a que dichos atributos fueron irrelevantes entre las 

muestras. Así mismo, los atributos que más emplearon los consumidores fueron color 

uniforme, olor a canela, olor caramelo, textura crocante, sabor avena, sabor dulce, 

nutritivo, saludable. 

Tabla 1 

Prueba Q de Cochran para las pregunas CATA  para las granolas con granos andinos. 

Atributos valores-p 288 345 485 538 621 

Color marron claro 0.000 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0.542 (b) 

Color blanco 0.000 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0.292 (b) 

Color caramelo 0.000 0.111 (a) 0 (a) 0.833 (b) 0.708 (b) 0 (a) 

Color uniforme 0.000 0.111 (a) 0.306 (b) 0.083 (a) 0.333 (b) 0.069 (a) 

Color marron oscuro 0.000 0.722 (c) 

0.111 

(ab) 0.250 (b) 0.167 (b) 0 (a) 

Color marron intenso 0.000 0.069 (a) 0.653 (b) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 

Color amarillo palido 0.000 

0.028 

(ab) 0 (a) 0 (a) 0.014 (a) 0.167 (b) 

Olor agradable 0.000 0.014 (a) 0 (a) 0.444 (b) 0.819 (c) 

0.625 

(bc) 

Olor rancio 1.000 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 

Olor quemado 0.005 0.028 (a) 0.069 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 

Olor tostado 0.000 0.292 (b) 0.583 (c) 0.042 (a) 0 (a) 0.042 (a) 

Olor canela 0.000 0.653 (c) 

0.431 

(ab) 

0.458 

(bc) 0.236 (a) 0.375 (a) 
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Olor caramelo 0.000 

0.125 

(ab) 0.056 (a) 0.292 (b) 

0.167 

(ab) 0.028 (a) 

Olor extraño 0.558 0 (a) 0.014 (a) 0 (a) 0 (a) 0.014 (a) 

Textura dura 0.000 0.958 (b) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 

Textura crocante 0.000 0.167 (b) 0 (a) 0.819 (c) 0.972 (d) 0.014 (a) 

Textura suave 0.000 0 (a) 0.250 (b) 0.264 (b) 0.194 (b) 0.722 (c) 

Textura húmeda 0.000 0 (a) 0.819 (c) 0 (a) 0 (a) 0.264 (b) 

Textura gomosa 0.000 0 (a) 0.139 (b) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 

Textura desmenuzable 1.000 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 

Textura muy suave 0.003 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0.056 (b) 

Sabor salado 1.000 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 

Sabor dulce 0.000 0.194 (a) 0.056 (a) 0.903 (c) 

0.875 

(bc) 0.667 (b) 

Sabor mantequilla 0.000 0.014 (a) 0.458 (b) 0 (a) 0.028 (a) 0.375 (b) 

Sabor avena 0.000 0.903 (d) 0.597 (c) 

0.417 

(bc) 0.278 (b) 0 (a) 

Sabor aceitoso 0.092 0.014 (a) 0.028 (a) 0 (a) 0 (a) 0.056 (a) 

Sabor amargo 1.000 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 

Sin sabor 1.000 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a) 

Saludable 0.008 0.250 (a) 0.236 (a) 0.403 (a) 0.458 (a) 0.264 (a) 

Nutritivo 0.001 0.444 (b) 

0.236 

(ab) 0.319 (b) 0.319 (b) 0.125 (a) 

Alta en calorias 0.255 0 (a) 0.014 (a) 0 (a) 0 (a) 0.028 (a) 

Ideal para el desayuno 0.957 0.250 (a) 0.250 (a) 0.264 (a) 0.208 (a) 0.236 (a) 

Ideal como un snack 0.000 0.028 (a) 0.236 (b) 0.042 (a) 0 (a) 0.319 (b) 

Poco saludable 0.573 0.028 (a) 0.028 (a) 0 (a) 0.014 (a) 0.028 (a) 

Nota: IC = Intervalo de confianza; CAP = Conocimientos, actitudes y prácticas. 

     Silva (2020) encontró diferencias significativas en once atributos de los trece que 

empleó, que tuvieron relación con la textura, el color y el olor de las muestras de 

galleta, determinando así que el método marque todo lo que corresponda (CATA) 

permite distinguir los atributos de cada muestra de acuerdo a la percepción sensorial de 

los consumidores; del mismo modo, Pramudya y Seo (2018) encontraron diferencias 

significativas con respecto al color en las muestras de arroz cocido.  

     En la figura 5, se representó una varianza del 77.80% en las dimensiones. Así mismo 

se puede visualizar cuatro grupos donde la granola 538 y 485 presentan el primer grupo, 
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quienes se caracterizan por ser dulce, tener un olor agradable, textura crocante, color 

caramelo, nutritivo y saludable, mientras que el grupo dos está conformado por el 

número 288 a quien describieron como textura dura, color marrón oscuro, tener sabor 

avena, olor canela, el tercer grupo está formado por el número 345 a quien consideran 

como poco saludable, textura gomosa, color marrón intenso, olor tostado. El cuarto 

grupo está conformado por la muestra 621 quien se caracterizó por tener una textura 

suave, color amarillo pálido, alta en calorías, sabor aceitoso. 

     En la primera dimensión al 40.72% se relacionó de manera positiva con los atributos 

olor canela, color uniforme, textura suave; por otro lado, los atributos olor caramelo, 

textura crocante, color caramelo, sabor dulce y nutritivo se vincularon de manera 

negativa, viendo así la relación entre muestras y atributos.  

Figura 5.  

Mapa sensorial de análisis de correspondencia del método CATA.
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     En los resultados de galletas sin gluten, investigación realizada por Silva (2020), 

indicó una varianza de 90.29% en la primera dimensión, siendo 76,18% donde se 

encontraron atributos como adhesivo, color claro, dulce, poroso y desmenuzable. Estos 

porcentajes guardan relación con los porcentajes de varianza del estudio realizado.  

3.4. Escala de Intensidad 

     En la tabla 2 presenta los valores promedio y la significancia de cada uno de los 34 

atributos evaluados por los consumidores haciendo uso de la escala de intensidad. 

De los 34 atributos, los atributos olor extraño y sabor aceitoso no tuvieron significancia 

para los consumidores, lo que indica que los consumidores encontraron variabilidad.  

Tabla 2 

Puntajes promedio y significancia de los atributos 

  Pr > F(Muestra) Significativo 

Aceptabilidad < 0.0001 Sí 

Color marron claro < 0.0001 Sí 

Color blanco < 0.0001 Sí 

Color caramelo < 0.0001 Sí 

Color uniforme < 0.0001 Sí 

Color marron oscuro < 0.0001 Sí 

Color marron intenso < 0.0001 Sí 

Color amarillo palido < 0.0001 Sí 

Olor agradable < 0.0001 Sí 

Olor quemado 0.012 Sí 

Olor tostado < 0.0001 Sí 

Olor canela < 0.0001 Sí 

Olor caramelo < 0.0001 Sí 

Olor extraño 0.408 No 

Textura dura < 0.0001 Sí 

Textura crocante < 0.0001 Sí 

Textura suave < 0.0001 Sí 

Textura húmeda < 0.0001 Sí 

Textura gomosa < 0.0001 Sí 
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Textura muy suave 0.003 Sí 

Sabor dulce < 0.0001 Sí 

Sabor mantequilla < 0.0001 Sí 

Sabor avena < 0.0001 Sí 

Sabor aceitoso 0.105 No 

Nota: IC = Intervalo de confianza; CAP = Conocimientos, actitudes y prácticas. 

     En la figura 6 nos muestra la preferencia de los consumidores en cuanto a cada 

atributo, en cuanto a la aceptabilidad, la prueba 538 fue la más aceptable, seguida de la 

prueba 485; en el caso del color uniforme, olor agradable, textura crocante, la prueba 

538 fue la que más puntaje tuvo y mayor aceptabilidad, seguida de la prueba 485. 

Figura 6.  

Resumen de medias 

 

D

B B

B
BC

A

B
B D AB

B

A

BC

A

A

C

C C B B

C

B

A

A

D

B B B

AB

BC

A

B D A

A
BC

C
A B D

B

A

A
B

C

A

B

A

C

A

A

B

C

C B

A

B

B C

C

C A B D

A

B

B
A

B

A

D A

A

B B

A

A

B

B
B

A

B C

BC

AB

A B

A

BC

C B B

A

B

C

A

B

B B

A

BC
B

B B

C

B C

AB

A

A B

B

B

C B B

A

B

C

A

-1

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

Aceptabilidad Color blanco Color
uniforme

Color marron
intenso

Olor
agradable

Olor tostado Olor caramelo Textura dura Textura suave Textura
gomosa

Sabor dulce Sabor avena

M
e
d
ia

s
 L

S

Variables dependientes

Resumen (Medias LS) - Muestra

288 345 621 538 485



 
 

20 
 

     En la figura 7 se puede observar el diagrama de dispersión de las muestras de granola 

y los atributos sensoriales. Los primeros componentes explican el 80,19% de la varianza 

total.  

     Se puede visualizar las cuatro agrupaciones, la primera agrupación es de las muestras 

485 y 538 donde los atributos que lo describen son textura crocante, color caramelo, 

olor caramelo, sabor dulce, color uniforme y olor agradable, la muestra 621 se 

caracteriza por tener una textura suave, color marrón claro, olor extraño. En cambio, la 

muestra 288 se caracteriza por tener el color marrón oscuro, olor canela, textura dura, 

sabor avena. Por último, tenemos la muestra 345 quien se caracteriza por tener textura 

gomosa, olor tostado y color marrón intenso. 

Figura 7.  

Agrupación de muestras de acuerdo a sus atributos. 
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4. CONCLUSIONES 

     Se logró diferenciar las muestras de granola por los consumidores mediante las 

técnicas sensoriales. 

     La metodología de agrupación o discriminativo (Sorting y Mapeo proyectivo) dieron 

resultados similares, ya que los consumidores agruparon de la mejor forma las muestras 

de granola, dando por entendido que estas metodologías son recomendables en caso de 

realizar evaluaciones a consumidores no entrenados. Por otro lado, las metodologías de 

Análisis descriptivo (Marque todo lo que aplica y Escala de intensidad), tuvieron 

relación entre sí, ya que ambas evaluaciones llegaron a agrupar en cuatro grupos, a 

diferencia de las pruebas de agrupación o discriminación que agruparon solo en tres. 
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6. ANEXOS 

Anexo A. evidencia de sumisión de artículo 
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Anexo B. Resolución de aprobación de perfil de proyecto 
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Anexo C. Cartillas de evaluación sensorial 
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