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Resumen El objetivo del presente articulo es identificar los requerimientos técnicos necesarios en el proceso de
saborizado del producto residuo de la coccién del maiz, para producir una bebida refrescante con las caracteristicas de
calidad exigidas por los consumidores, aplicando el despliegue de la funcién de calidad (QFD). Se realizaron encuestas
para conocer las preferencias de los clientes, los datos generados se analizaron y trataron con la metodologia del QFD.
Lo cual facilito la identificacion de los requerimientos técnicos a controlar durante el proceso en el laboratorio. Los
resultados confirman que la aplicacion QFD es importante como parte fundamental en la evolucion de productos
artesanales a su futura proyeccion industrial.

Palabras claves: agua de maiz; disefio de producto; QFD; cliente.

Abstract The objective of this article is to identify the technical requirements necessary in the process of flavoring the
residue resulting from the cooking of corn, to produce a refreshing drink with the quality characteristics demanded by
consumers, applying the deployment of the quality function (QFD). Surveys were conducted to know the preferences of
the clients, the generated data were analyzed and treated with the QFD methodology. This facilitates the identification of
the technical requirements to be controlled during the process in the laboratory. The results confirm that the QFD
application is important as a fundamental part in the evolution of artisanal products to their future industrial projection.

keywords: corn water; product design; QFD; client.
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1 Introduccion

Los alimentos en general se preparan bajo
estdndares que garanticen su salubridad vy
requerimientos nutricionales basados en las
necesidades de la poblacién objetivo, con la finalidad
de evitar rechazo o devoluciones por parte del
consumidor al no identificarse con el producto o al
sentir sensaciones de culpa luego de una equivocada
adquisicion (Figueroa, 2005; FAO, 2012). En la
actualidad, el consumidor es el primer eslabén
generador de calidad, al momento de disefar un
alimento e introducirlo en el mercado objetivo (Vivas,
Morales y Otalvaro, 2017), por ende, su opinién toma
cada vez mayor importancia en los diferentes entes de
produccion, sean de caracter artesanal o industrial,
debido al conocimiento que ha adquirido este sobre
sus productos de preferencia o sus posibles sustitutos.

Entre la amplia gama de productos alimenticios
artesanales, encontramos productos elaborados a
base de maiz. Este cereal represent6 en el pasado la
base de la cultura alimentaria tangible y tradicional de
los pueblos prehispanicos (Cuevas, 2014). Entre los
principales productos alimenticios tradicionales a base
de maiz encontramos los bollos, las arepas,
empanadas y masas, asi como, la tradicional chicha y
agua de maiz, esta ultima, es un residuo liquido
producto de la coccién del maiz. El agua de maiz es
una bebida tradicional artesanal y su comercializacién
es generalmente informal, por lo que en la actualidad
no representa una competencia directa para las
bebidas industrializadas (Villalobos, 20099, y dado su
poca participacion en el mercado, es generalmente
desechada.

Ante la apertura econémica y la globalizacién, un
sistema productivo artesanal o industrial debe
desarrollar productos con calidad y a un costo
asequible por el consumidor. El uso de este residuo y
aumentar la produccién de esta bebida para generar
una mejora en la actividad econdmica, debe ir
acompafada de una estrategia alternativa que ayude
a mejorar la calidad sin perder de vista a los clientes
tradicionales. Una de las estrategias para alcanzar
estos objetivos es la aplicacion del despliegue de la
funcién de calidad (QFD, por sus siglas en inglés
Quality Function Deployment) (Saviotti, 2011; Kaniji,
1990). ElI QFD es un método de disefio de productos y
servicios que recoge la voz del cliente y la traduce en
pasos sucesivos, a caracteristicas de disefio y

operacion que satisfacen las demandas y expectativas
del mercado (Yacuzzi, 2003).

El QFD es un método muy versatil que puede ser
empleado para la administraciéon de la calidad, analisis
de las necesidades del cliente, planificacion del
proceso y del producto, asi como la planificacién
general, estratégica, de procesos, de negocios,
calidad de servicios, ingenieria concurrente, ingenieria
de calidad e ingenieria simultanea, toma de
decisiones, trabajo en equipo, programacion de
actividades, costeo, desarrollo de productos y disefio
de productos entre otros (Osorio, 2011; Kiran, 2016).

Existen estudios donde se implementa Ia
metodologia del QFD en la mejora de un producto
alimenticio de consumo tradicional o elaboracion de
uno nuevo (De Fatima y Casarotto, 2015), teniendo
como eje de partida la voz del cliente, para transformar
los requerimientos en componentes técnicos y de esta
manera lograr resultados favorables en la aceptacion
del nuevo producto en el mercado meta e incursionar
en el campo industrial de manera exitosa (lzar y
Ynzunza, 2013; Moldova, 2014). Entre el periodo
2010-2018 varias investigaciones han presentado
resultados sobre la aplicacion del QFD, incluidos QFD
en productos alimenticios (ver figura1).

La correcta aplicacién de esta metodologia (QFD)
permite a cualquier organizacién productiva impactar
el mercado actual, el cual se mueve bajo la influencia
de las fluctuaciones ocasionadas por la globalizacién,
la consecucion de nuevos factores de produccion
como las materias primas y la obligacion de los
estados de suplir los requerimientos alimentarios
(Osorio, 2011; Kiran, 2016); en el presente trabajo se
implement6 el despliegue de la funcién de calidad
(QFD) en el proceso de saborizado del residuo liquido
producto de la coccién del maiz (Zea mays), con el
objetivo final de identificar los requerimientos del
cliente y las caracteristicas de calidad necesarias para
producir una bebida refrescante y aumentar su
consumo a nivel local y, en un futuro, disminuir la
brecha existente con respecto a las bebidas
refrescantes comercializadas en el pais.

2 Metodologia

El desarrollo de la metodologia del QFD puede ser
variado. El mas completo es el QFD-Extendido, que
para lograr su objetivo emplea cuatro fases:
planeacién del producto, caracterizacion de las partes,
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planeacién del proceso y planeacion de la produccién
(Lorenzo et al, 2004; Matei et al, 2012), pero el mas
utilizado para productos alimenticios es el despliegue
de la funcion de calidad o casa de la calidad. Por lo
anterior, en este trabajo se desarroll6 la metodologia
de la casa de la calidad, teniendo en cuenta la
importancia de la herramienta en el sector alimentario
y la aplicaciéon de la innovacion en sus diferentes
productos Busse y Siebert, 2018).

Documents by author

Compara the docurment counts for up 1o 15 authors

Scopus

Sovincqus. . |
Ciarapica, .. |
Exawat, v,
songen, wor <.
Loo, vt
Wattanutchoriys, .
von, 7., |
—
Anmadabad, 2.
Amat, v,

o 0.25 05 075 1 1.25 1.5 175 2 22
Documents

Documents by country or territory Scopus
Comgparse the docurnent counts for up to 15 countriesterrilares

Eraznl__
Thatane

oty

Turkey
Makaysia _

Metherlands _
Poand
South Koren
-o 1 2 3 4 5 6 7
Documents |

Figura 1. Evolucién de las publicaciones incluidas en la
base de datos Scopus en el periodo 2010-2018. (Fuente
Scopus)

2.1 Obtencion de datos

Los datos cualitativos relacionados con la voz del
cliente o perfil del consumidor, se tomaron a través de
la aplicacion de un instrumento tipo cuestionario
estructurado (Encuesta) como lo propone (Salgado et
al, 2017), indagando pautas de consumo de bebidas,
se interpretan por parte del grupo de expertos e
investigadores para categorizarlos y posteriormente
cuantificarlos bajo parametros numeéricos,

establecidos por la metodologia QFD empleada. La
encuesta con 24 preguntas cerradas, se aplicd a una
muestra heterogénea de 75 personas, tomadas al azar
en la Institucion educativa Fundacion Universitaria
Tecnolégico Comfenalco. Los datos obtenidos, se
organizaron en forma de diagramas de pastel luego de
su descripcion (Salinas-Onate et al, 2017); algunas
preguntas tenian la opcién de ser contestadas de
manera multiple por el mismo encuestado; otras
fueron contestadas de manera incompleta.

2.2 Aplicacion del QFD

Los datos obtenidos de la encuesta se utilizaron
para la aplicacion de los siguientes 6 pasos
fundamentales:

I.  Requerimientos de clientes (Que’s).

Il. Identificar las caracteristicas o requerimientos
técnicos del fabricante (Como’s).

Ill. Relaciones entre los Que's y los Como’s.

IV. Matriz de correlacion.

V. Matriz de planeacion o matriz de evaluacion
competitiva

VI. Requerimientos criticos del proceso o
caracteristicas control de proceso.

El resultado conjunto de los 6 pasos representa la
casa de la calidad finalizada con sus diferentes partes
y componentes evaluados (ver figura 2).

y 4

el
/ 4 Interrelacion oe log-.

GComo's T
g
E 2. Requerimientos dal 5
£ & Fabrcanie (Coma's) g’
m
i3 2
i1 i
EE 3. Relaciones anire log E
2 s’z y los Como's 3
i

6. Requarimisnbos crilicos del
PrOCESD

Figura 2: Esquema general de la Casa de la calidad

Algunas conclusiones de la aplicacion del QFD
pueden hacer cambiar opiniones referentes a un
producto ya que se puede identificar nuevas
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caracteristicas fisico-quimicas en la intencién de
generar un producto que dé respuesta a requerimiento
de los clientes.

3 Resultados

Para lograr identificar los diferentes requerimientos
referentes a la produccioén de la bebida saborizada, se
aplicd una encuesta de 24 preguntas a 75 personas
tomadas al azar. De las 24 preguntas se seleccionaron
13, por un equipo interdisciplinario, que representan
los requerimientos del cliente (RC) o los Que’s,
empleadas como punto de partida en la conformacion
de la casa de la calidad (QFD). Los atributos
principales de los consumidores potenciales del
producto artesanal, por afinidad o gusto tradicional
permitié generar dos categorias: el 6rgano sensorial
(olor, color, sabor, textura y capacidad refrescante) y
la nutricional. Los principales requerimientos se

valoraron en una escala de 1 a 5 por parte de los
clientes, siendo el valor 1 el limite mas bajoy el 5 el de
mayor relevancia. Los resultados obtenidos con su
respectivo orden de importancia se muestran en la
Tabla 1.

Los Que’s relacionados con la categoria érgano
sensorial- buen sabor, no tan espeso, refrescante,
buen aroma, no muy dulce, y sabor a vainilla-
presentaron la mas alta valoracion. Por ende, estos
requerimientos son prioridad a la hora del control de
calidad durante la elaboracion del producto. La
puntuacion alta para un atributo determinado no
significa que deba maximizarse, es un indicador de
control de este para observar como afecta su variacion
el desempefio del producto final, por muy pequefas
que sea, estas variaciones son facilmente detectadas
por los consumidores y/o clientes, esta informacién se
transformé en la identificacion de los requerimientos
técnicos del producto.

Tabla 1. Puntuaciones de los atributos seleccionados

Importancia para

Numero Preguntas seleccionadas Atributo Listado de Que’s .
el usuario

1 ¢ Que sea refrescante? Tipo de bebida Refrescante 4

2 ¢ Que sea nutritiva? Valor nutritivo Nutritivo 5

3 ¢, Que tenga buen sabor? Sabor Buen sabor 5

4 ¢, Que tenga buen precio? Valor Bajo precio 3

5 ¢Que sea natural? Caracterlgtlca dela Natural 3

bebida

6 ¢ Que tenga buen olor? Olor Buen aroma 4

7 ¢ Que tenga un disefio bonito? Disefio Disefio llamativo 2

8 ¢ Que no sea tan espeso? Textura No tan espeso 5

9 ¢Que tenga la cantidad Tamafo cantidad adecuada 2
adecuada?

10 ¢Que no sea muy dulce? Dulzura No muy dulce 4

1 ¢Que mantenga su capacidad de Tipo de bebida Capacidad refrgscante luego de 1
refrescar? un tiempo

12 ¢ Que tenga sabor a coco? Sabor Sabor a coco 3

13 ¢ Que tenga sabor a vainilla? Sabor Sabor a vainilla 4

3.1 Requerimientos Técnicos

El grupo de expertos en el laboratorio definié 15
Como’s (ver tabla 2), los cuales nos permiten articular
las caracteristicas técnicas del producto con los
requerimientos establecidos por los posibles clientes.
Representan las acciones que permiten satisfacer los
requerimientos obtenidos de los Que’s. En la parte
derecha de la tabla 2, se encuentran las unidades de
medida o valoracion técnica; aunque algunos de los

requerimientos son cualitativos, se establecidé una
regla de cumplimiento de dicho requerimiento, Si/No.
1.

3.2 Relacién entre los Que's y los Como’s
en la matriz de relacion

Las caracteristicas de los requerimientos del
cliente (Que’s) y de los requerimientos técnicos
(Como’s), interacttan de manera perpendicular en
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una nueva matriz denominada matriz de relacion, esta
parte del despliegue representa un punto clave para la
organizaciéon dado que converge, lo que el cliente
desea con la accién de la organizacion para disefiar el
producto, y de esta forma poder alcanzar un grado de
satisfaccion del cliente-consumidor. En cada celda
producto de la relacion de un Que’s con un Co6mo’s,
se coloco un valor establecido, 9 como relacion fuerte,
moderada con 3 y 1 para la relacion que se marca
como débil. La inexistencia de estos valores
demuestra una ausencia de correlacién. Para la
realizacion de la matriz de relacién, los 13 Que’s se
redujeron a 10, debido a la similitud de algunos
requerimientos. La tabla 3 muestra el esquema
general aplicado para lograr la interaccion entre
variables.

En la parte derecha de la matriz, se encuentra la
importancia para el usuario (apreciacion del usuario) o
valor relacionado para los requerimientos del cliente.
Lo que nos permite visualizar que si se intervienen en

los parametros de los Como’s que se relacionan con
estos Que’s se puede elaborar un producto con base
en las necesidades mas importantes consideradas por
los clientes; la de menor impacto correspondié a
“Mantener su capacidad refrescante” con el limite mas
bajo, puntuacién de 1.

La interaccion de los Que’s con los Como’s, como
lo muestra la tabla 3, nos permite verificar las
principales interacciones; para la valoracion muy
fuerte con puntuaciéon de 9, tal como ocurre con la
correlacion “Nutritiva vs Contenido nutricional”, “Buen
precio vs Bajo precio de venta”, “Nutritiva vs Estado de
madurez”, “No espeso vs Viscosidad”, etc. Sobre estas
interacciones, se centra el disefio del producto en aras
de crear un producto que cumpla con los
requerimientos del cliente y mantener la cultura de su
ingesta. En la matriz pese a tener puntuaciones de 0
en muchas de las interacciones, al estar alineado un
Que, con un Como, nos permite no eliminar ningun
requerimiento.

Tabla 2: Requerimientos técnicos

Numero Requerimientos técnicos Unidad de cumplimiento
1 Proceso estandarizado para la produccion de la bebida Si
2 Tiempo de coccién del maiz Minutos (min)
3 Producto natural (maiz) Si
4 Contenido nutricional del maiz Si
5 Estado de madurez del maiz Dias/opacidad
6 Precio de venta COP
7 Contenido de azlcar en la bebida Gramos (g)
8 Contenido de humedad del maiz (Extraccién del maiz) Humedad
9 Cantidad de saborizante (componente saborico) mililitro (mL)
10 Correcta conservacion Dias
11 Consistencia Estado de agregacion
12 Viscosidad mPa*s
13 Temperatura al comprar la bebida Grados Celsius
14 Temperatura después de la compra Grados Celsius
15 Volumen de la bebida mL

3.3 Matriz de correlacion entre los Como’'s.
Techo de la casa de la calidad

La matriz de correlacion sirve para determinar las
correlaciones existentes entre los diferentes Como's y
la forma como afectan de manera positiva o negativa
el proceso (figura 3). Para alcanzar el objetivo se
utilizé la simbologia del circulo para correlaciones
positivas y cruces para las que se consideran
negativas. El tiempo de coccion del maiz esta
directamente relacionado con la consistencia
adecuada del producto, debido a que podrian dar

cumplimiento a distintos requerimientos del cliente sin
entrar en conflicto entre si, por lo que su relacién es
considerada como positiva; sin embargo el
componente de sabor entra en conflicto con el
producto natural, ya que se le estaria agregando un
componente artificial como lo es el componente de
sabor, esto restaria naturalidad al producto por lo tanto
su relaciébn es considerada como negativa. El
parametro que genera mayor correlacion es la
estandarizacion del proceso, actua directamente con 9
de los 15 factores, mientras que entre los que entran
en conflicto tenemos a proceso estandarizado vs
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tiempo de almacenamiento de maiz (extraccién del saborizado. Verificar a través de la ponderacion
maiz), producto natural vs componentes de cualitativa la no existencia de correlacion, nos ayuda a
saborizado, contenido nutricional vs componentes de mejorar el disefio del producto

Tabla 3. Matriz de relacion entre los Que’s y los Como's

5 N N E © © o)
. & K 2
° g s E 5 3 2 S IS 3 %
Como's £ 3 F §%T s & & E § @ g 8 >
8 c 2 € N § Vo e g § ¢ § 8 a c @
€9 8 5 L > 98 05 8 2 § T = 8g 2 8
8 g £ 2 3 o 58 E8 3 5 £ 3 ®&8 L E &
8 8 £ 9 8 T g8 298 3 8§ g2 g2 2 O
Que's 8 o3 2 E 8 Bz 9 & 6§ 2 28 28 > 0
oS 2 28 L 25088 235 3 98
0 o 5 B 5 - - Q. ~
8 £ s S g8 EEEST T 5 £ g
£E& S8 N g g€ i £
~ o o (&) e i ©
@
1. ¢Qué sea refrescante? 9 9 0 0 0 0 O 0O 0 3 0 0 O 0 0 4
2. ¢Qué sea nutritiva? 0 009 00 O 9 0 0 0 0 O 0 0 5
3. ¢Que tenga buen sabor? 3 03 0 9 0 9 0O 9 3 0 0 O 0 0 5
4. ;Qué tenga buen precio? 0 0 000 9 O 0O 0 0 0 0 o 0 0 3
5. ¢Qué sea natural? 0 0 9 000 O 0O 0 0 0 0 O 0 0 3
6. ¢Qué tenga buen olor? 3 00 0 0 O O 0O 3 9 0 0 O 0 0 4
7. ¢Qué no sea tan espeso? 9 9 0 0 9 0 O 0O 0 0 9 9 o0 0 0 5
. ¢Qué [ i
8. ¢Qué tenga la cantidad 90000 0 0 0 000 0 0 0 9 2
adecuada?
9. ¢Qué no sea muy dulce? 9 0 0 0O OO 9 0O 0 0 0 0 O 0O 0 4
10. ¢, Qué mantenga su capacidad 000000 0 0 000 0 0 9 9 1
de refrescar?
corresponden: importancia para el usuario, percepcion
de nosotros, percepcion (producto 1 y producto 2),
o valor objetivo, tasa de mejora, valor estratégico,
o . . .
oo importancia ajustada y peso.
1] (1] L] . . , s
. o0 La importancia de los Que’s se tomé de los valores
LR B - dados por el cliente, los resultados arrojaron la mayor
AL 0 (P puntuacion en Buen sabor (5 Puntos), seguidos de
4 o g nutritiva y natural (4 puntos). Para obtener los valores
3 i ¥ de la tasa de mejora, se dividio el valor objetivo entre
4 g 3 x|g|E]E i ¥l la percepcion de nosotros (adjudicado por el equipo).
3 8 B I = = . . .
HEREIE: Fla|5(2]4 3|4 5|5 De esta manera se puede ver que el criterio de calidad
AE SIE el E (=5 2l l8]l8 se debe mejorar segun el requerimiento del cliente.
= - - | = = R 5 , .
LS IR AR 3_ t4213 |5 B4 1 Después del calculo de la tasa de mejora, se
AR ES & 4B LAEAE jf 21k Eij determiné el valor estratégico para_los- requisitqs,
evaluados con valores de 1 (sin importancia
Figura 3. Matriz de correlacion estratégica), 1.2 (con importancia estratégica) y 1.5

(muy importante estratégicamente). Los
requerimientos con un valor estratégico de 1 no
presentan una importancia estratégica teniendo en
cuenta que se pueden alcanzar a través del
cumplimiento de la cantidad que se ofrece segun
presentacion del producto y mediante el
mantenimiento de la cadena de frio sobre el producto.

3.4 Matriz de evaluacion

Con la matriz de evaluacién se busca analizar el
resultado obtenido de la identificacion de los Que’s
con los objetivos planteados, para luego interpretar
resultados (ver tabla 4). Los parametros analizados
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La importancia ajustada, se calcula al multiplicar la
importancia para usuario por la tasa de mejora por el
valor estratégico, este calculo nos permite considerar
todos aquellos aspectos de cada requerimiento, en los
cuales se incluye la percepcion de la importancia
estratégica de la demanda por parte del equipo de
disefio. Al sumar los valores correspondientes a cada
requerimiento se obtuvo un valor de 57.8, el resultado
se muestra en la parte inferior de la fila de la tabla 4.
Finalmente, se calcul6 el peso de cada requerimiento
en términos de porcentaje, al dividir el valor de cada
requerimiento entre la importancia ajustada,
multiplicando por 100; esta se hace con el fin de
disponer de una mejor certeza y comparar las
importancias compuestas de cada demanda.

El grado en que se ve reflejado un Como’s con
respecto a los demas, calculado a partir del peso
porcentual, nos llevé a concluir que los mas
importantes son: que sea refrescante (13.85%), que
tenga buen sabor (12.98%), que sea nutritiva
(12,98%), que tenga buen sabor (12.98%), los cuales
suman el 52.79% de importancia, y por lo tanto son de
vital importancia en el disefio del producto. Se observé
que la cantidad adecuada con 5.77% y que mantenga
su capacidad de refrescar con 1.7%, son los requisitos
del cliente a tener como prioridad por su impacto en un
8.7% de importancia para que el producto cumpla con
el parametro de calidad. Los demas criterios como se
puede apreciar en la columna de % peso en la tabla 4,
estan en valores muy cercanos.

El final de la casa de la calidad presenta la
importancia ponderada en esta columna se mide la
importancia del parametro asociado que permite
satisfacer la demanda o requisito del cliente; el valor
calculado se obtuvo luego de multiplicar el valor del
simbolo ubicado en cada casilla por su importancia
compuesta normalizada, luego se realiza la sumatoria
de todos los valores, los valores indican el grado de
importancia, siendo los mas representativos los de
mayor puntuacion. Los valores mas representativos a
la hora de realizar el disefio y la formulacién final
corresponden al proceso estandarizado (261),
contenido de azucar (121,5), tiempo de cocciéon del
maiz (132,3) almacenamiento del maiz (177), tiempo
de compra (127,8) y saborizado (90) (ver tabla 5).

La importancia normalizada se calcul6 para facilitar
la comparacioén entre los Como’s evaluados, esta se
da en términos de porcentaje, la tabla 5 muestra 5
Como’s representativos a tener en cuenta, proceso
estandarizado (20,5%), contenido de azucar de la
bebida (9.6%), tiempo de compra del maiz (10,1%),
correcta conservacion (9%), tiempo de coccion del
maiz (10,4%), pese a lo anterior, se debe tener
cuidado a no desechar ninguno de los otros Como’s
dado que el producto puede afectar de una u otra
manera el disefio del producto final o la satisfaccioén al
momento de ser comprado o consumido;
seguidamente, el equipo determind la valoracion
técnica y las especificaciones, las cuales nos permiten
actuar y verificar su cumplimiento sobre cada
parametro evaluado como lo indica la tabla 5.

Tabla 4. Matriz de evaluacion

Parametros - g T 9 = g
analizados © 2 § 8§ & &g 8 £
g o 2 8 B Z 'OOT ch.’.) = o
s & & & £ E s p 2
€2 5 § 5 =7 % % ¢ &
] g = ?8 S S [s} © = g s
Que’s s S § § o |(_"’“ X! £
£ o =4 < g > g—
= s & @ =
1. ¢ Qué sea refrescante? 4 3 5 4 4 1,3 1,5 8 13,85
2. ¢Qué sea nutritiva? 5 4 3 2 5 1,3 1,2 7,5 12,98
3. ¢Qué tenga buen sabor? 5 5 5 3 5 1 1,5 7,5 12,98
4. ;Qué tenga buen precio? 3 3 2 3 4 1,3 1,2 4,8 8,31
5. ¢Qué sea natural? 3 3 5 2 4 1,3 1,2 4,8 8,31
6. ¢Qué tenga buen olor? 4 4 4 3 5 1,3 1,5 7,5 12,98
7. ¢Qué no sea tan espeso? 5 3 3 5 4 1,3 1 6,7 11,54
8. ¢Qué tenga la cantidad 2 3 3 3 5 1,7 1 3,3 577
adecuada?
9. ¢Qué no sea muy dulce? 4 4 4 2 5 1,3 1,2 6 10,39
10. ¢Qué mantenga su capacidad 1 3 3 4 5 1,7 1 1,7 2,89
de refrescar?
57,8 100
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Tabla 5. Importancia normalizada

Importancia Importancia Valoracion técnica Especificaciones
Ponderada Normalizada (%)
1 261 20,5 Si/No Si
2 132,3 10,4 Minutos 65
3 65,7 5,2 Si/No Si
4 67,5 5,3 Si/No Si
5 127,8 10,1 Dias (1-10) 10
6 43,2 3,4 Valor (pesos) 1000
7 121,5 9,6 Gramos 160
8 67,5 53 Grado de humedad (H) 20-25%
9 90 71 mL 1.5mL
10 114 9,0 Dias1a 10 6
11 60,3 4,7 Estado de agregacion Liquido
12 60,3 4,7 Viscosidad mPa*s 1,10
13 0 0,0 Temperatura °C 8
14 15,3 1,2 Temperatura °C 8
15 45 3,5 mL 350
Total 1271,4 100

3.5 Caracteristicas a desplegar en la
elaboracion de la bebida

Para el proceso de saborizado de la bebida
tradicional conocida como agua de maiz, se parti6 de
la encuesta de preferencia o voz del cliente, en la que
se recopild informacion para ser empleada en los
requerimientos de disefo final de la bebida, entre las
que podemos destacar, que sea refrescante y natural
(con relacién al producto o competidor 1) y que no sea
tan espeso (con relacién al producto o competidor 2)
con valores de 5, superior al valor de nosotros, los
cuales nos indican que debemos mejorar o superar
esta expectativa para ser competitivos (ver tabla 3),
ademas, desde las caracteristicas de la evaluacion de
la competencia, se llegd a los requerimientos
necesarios para el procesamiento del maiz,
saborizado de la bebida y pardmetros de control que
nos ayudan a mantener un nivel estandar.

Para lograr obtener los requerimientos necesarios
para el procesamiento del maiz, saborizado de la
bebida y parametros de control que nos ayudan a
mantener un nivel estandar, en el laboratorio se
estandarizé6 el proceso general del saborizado: el
volumen de agua seleccionado fue de 4 litros por cada
kilogramo de maiz triturado, con olor fresco
caracteristico, sin presencia visible de moho en su
superficie, brillante, no opacidad generado por
prolongacion en el almacenamiento; estas variables al
no controlarse, influyen directamente sobre la
consistencia del producto, por desprendimiento

excesivo de almidon, provocando particulas sélidas
en suspension en el liquido, aumentando la viscosidad
del liquido y por consecuencia rechazo del producto
final. Se inici6 el calentamiento a temperatura
ambiente hasta alcanzar un rango de temperatura
entre 89-92°C durante 65 minutos, la variable
temperatura provoca en el residuo liquido aumento en
la viscosidad por desintegracién del grano de maiz con
aparicién de particulas en suspension que pueden
ocasionar rechazo por el consumidor, efecto similar al
reportado en la elaboracién de jugo de lulo, en donde
la temperatura provoca disminucion del contenido
liquido (agua) y aumento de la viscosidad (Giraldo
Gomez y Gabas, 2010).

El liquido obtenido (1.9 litros; 47.5% de
rendimiento), después del proceso de filirado, se
endulza con 160 gramos de azucar blanca pulverizada
y saborizado con 1.5 ml. de saborizante sin color, de
coco o vainilla (por ser los que mejor resaltan su sabor
y no enmascaran el proveniente del maiz,
manteniendo uno de los requerimientos del cliente,
sea natural). La variable sabor es uno de los QUE’s
mas importantes, un resultado similar se observa en
un estudio donde se resalta la importancia del respetar
el caracter cultural del producto, tal como ocurrié al
confrontar las exigencias del cliente (Que sea natural)
y los Como’s (Contenido de azucar) establecidos por
el equipo de expertos (Arboleda y Villa, 2016). La
temperatura de refrigeracién para almacenar el
producto, debe estar en un rango entre 8-10°C,
temperaturas inferiores a 6°C, pueden provocar un
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principio de congelaciéon y presencia de cristales de
hielo, lo cual afectaria la calidad de la bebida.

4 Conclusiones

Se identificaron los requerimientos técnicos
necesarios en el proceso de saborizado del residuo
producto de la coccién del maiz, para producir una
bebida refrescante con las caracteristicas de calidad
exigidas por los consumidores, aplicando el
despliegue de la funcién de calidad (QFD). El
desdoblamiento de la funcién de calidad permitid
estandarizar y combinar variables del proceso como
son, la temperatura (89-92°C) y el tiempo de coccién
(65min), el volumen de agua (4 litros) y cantidad de
grano de maiz (1kg), para obtencién de un rendimiento
del 47.5% (1.9 litros de residuos o agua de maiz).

El proceso de saborizado permitio establecer la
relacion optima entre la cantidad de residuo, la
cantidad de azucar y la cantidad de saborizante
utilizados para responder a los requerimientos, con
valores de 1.9 litros de residuo de agua de maiz, 160
gramos de azucar blanca pulverizada y 1.5 ml de
saborizante de coco o vainilla, sin color artificial. Se
establecio la temperatura de Temperatura de
refrigeracion idénea es de 8 -10 °C. Los parametros se
pueden utilizar para replicas a nivel industrial e
impactaria de forma positiva la evoluciébn de un
producto artesanal con proyeccion industrial.
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