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Resumen

Introducción: considerando la importancia de la alimentación saludable, 
la tendencia de la población de ingerir alimentos prácticos y la oportuni-
dad de incorporar hortalizas a productos alimenticios, surge la propuesta 
de desarrollar un muffin diferente. 
Objetivos: desarrollar un muffin de zapallo-brócoli artesanal. Evaluar ex-
pectativa y aceptabilidad sensorial en el hogar. Determinar el orden de 
preferencia del color del plato para servirlo.
Materiales y método: se desarrolló el producto alimenticio.124 partici-
pantes evaluaron expectativa sensorial (apariencia, suavidad bucal y sabor), 
percepción de producto saludable e intención de consumo en escala de 
1(me disgusta mucho) a 10(me gusta mucho) y orden de preferencia para 
servir el Muffin, según el color de plato (blanco, verde, azul y rojo). En acep-
tabilidad en el hogar, 41 personas de las 124 que evaluaron expectativa, rea-
lizaron el Muffin según la receta entregada. Evaluaron apariencia, suavidad 
bucal, sabor, intención de consumo y percepción de producto saludable 
en escala de 1(me disgusta mucho) a 10(me gusta mucho), disposición a 
consumir nuevamente este producto y en qué momento del día.
Resultados: el producto desarrollado vehiculiza 26,5% de la recomenda-
ción de hortalizas por porción. En la expectativa sensorial se obtuvieron 
muy buenos puntajes promedios, superiores a 7,27. El orden de preferen-
cia del color de los platos para el servicio fue: blanco-verde-rojo-azul; sin 
diferencias entre rojo-azul. Para la aceptabilidad en el hogar, los atributos 
evaluados tuvieron valores promedio superiores a 8,5 puntos. El 92,7% de 
los encuestados consumiría nuevamente el producto, el almuerzo fue el 
momento del día más elegido. Al comparar las respuestas de expectativa 
y aceptabilidad (n=41) se encontraron diferencias significativas para suavi-
dad bucal y sabor (valores mayores en aceptabilidad en el hogar).
Conclusiones: el muffin de zapallo-brócoli obtuvo muy buenos valores 
de expectativa y aceptabilidad en el hogar, y contribuiría a alcanzar la re-
comendación diaria de hortalizas.
 
Palabras clave: alimento saludable, hortalizas, expectativa, aceptabilidad 
en el hogar.

Abstract

Introduction: taking into consideration the importance of healthy ea-
ting, the general trend towards easy-to-eat food, and the opportunity to 
include vegetables in food products triggered off the idea of developing 
a different, original muffin recipe. 
Objectives: develop a recipe for a homemade pumpkin & broccoli 
muffin. Analyze sensory expectation and acceptability in home use test. 
Determine the order of preference for the color of the plate on which the 
muffin is served.
Materials and Methods: the recipe was formulated, and the food pro-
duct was prepared. 124 participants provided their input on sensory 
expectation (appearance, smoothness and flavor), product healthiness 
perception and intention to eat the muffin, using a 10-point scale (1=dis-
like extremely and 10=like extremely). They also ranked the colors (white, 
green, blue and red) of the plate on which the muffin was served in order 
of preference. 41 of the 124 people that participated in the sensory ex-
pectation evaluation homebaked the muffin following the recipe provi-
ded and measured acceptability. They assessed appearance, smoothness, 
flavor, product healthiness perception and intention to eat the muffin 
using a10-point scale (1=dislike extremely and 10=like extremely). Fur-
thermore, the participants specified their degree of willingness to consu-
me the food product again and what meal they would eat the muffin in. 
Results: this food product offers 26.5% of the recommended vegetables 
serving size. Scale scores for sensory expectation were very good, averaging 
over 7.27. The order of preference for the color of the plate on which the 
muffin is served was: white–green–red–blue; with no statistical differences 
between red and blue. The mean scores for the food attributes (accepta-
bility in home used test) were over 8.5. Also, 92.7% of the participants said 
they would consume the food product again, lunch being the preferred 
meal for doing so. When comparing answers for sensory expectation and 
acceptability (n=41), significant differences were found for smoothness and 
flavor (scores were higher in acceptability for home use test).
Conclusions: the pumpkin & broccoli muffin rated very well in sensory 
expectation and acceptability in home use test and would contribute to 
reaching the recommended daily intake of vegetables.
 
Keywords: healthy food, vegetables, expectation, acceptability in home 
use test.
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A R T Í C U L O   O R I G I N A L
Introducción

Se denomina alimentación saludable a aque-
lla que aporta los nutrientes esenciales y la ener-
gía que cada persona necesita para mantener una 
buena salud y mejorar la calidad de vida (1). Las 
Guías Alimentarias para la Población Argentina 
(GAPA) del Ministerio de Salud de la Nación reco-
miendan “consumir a diario cinco porciones de 
frutas y verduras en variedad de tipos y colores”, 
acordando 400 g de hortalizas sin incluir las fecu-
lentas (papa, batata, choclo y mandioca) y 300 g  
de frutas (2).

Estos valores serían los necesarios para cubrir 
las recomendaciones nutricionales de fibra dieté-
tica, estimadas en un rango de 25 a 35 g diarios 
para la población adulta según la Asociación Die-
tética Americana (3).

Actualmente, la población argentina presenta un 
alto consumo de productos alimenticios de elevada 
densidad energética (entre 4-9 kcal/g), grasas satura-
das, azúcares y sodio, como aquellos ultraprocesados 
(2). La 3º Encuesta Nacional de Factores de Riesgo 
(ENFR) reveló el escaso consumo de frutas y verduras, 
ya que sólo el 4,9% de los encuestados consume la 
cantidad diaria recomendada por las GAPA, siendo el 
promedio diario de porciones de 1,9 (1). La alimenta-
ción inadecuada (dieta de gran densidad energética 
y elevado contenido de grasas saturadas, azúcares y 
sodio, alto consumo de productos ultraprocesados e 
ingesta insuficiente de frutas, verduras, granos y ce-
reales integrales), la inactividad física, el consumo de 
tabaco y alcohol representan los principales factores 
de riesgo para enfermedades no transmisibles (1).

El hecho de comer se presenta, en primera instan-
cia, como algo natural, como un proceso fisiológico 
y bioquímico; sin embargo, es un proceso complejo 
en el que intervienen múltiples factores (4). Entre 
estos se encuentran los biológicos-fisiológicos, psi-
cológicos, experiencias previas con los alimentos, ca-
racterísticas propias de los mismos, ecológico-demo-
gráficos, tecnológico-económicos, socioculturales y 
del entorno (5-11). Todos estos factores transfieren 
sensaciones a las personas que influyen en la percep-
ción, expectativa y aceptabilidad hacia los alimentos 
y determinan así su conducta de consumo (12,13).

Los atributos sensoriales de los alimentos ta-
les como apariencia, olor, textura y sabor son muy 

importantes en la expectativa y aceptación de un 
producto alimenticio. La expectativa sensorial, en-
tendida como el deseo del consumidor de que el 
producto alimenticio tenga determinadas propie-
dades sensoriales y/o hedónicas, varía de una per-
sona a otra, y juega un papel importante ya que 
puede mejorar o no la percepción del alimento, 
incluso antes de ser probado (14,15). 

Las pruebas afectivas de aceptabilidad preten-
den cuantificar el grado de gusto o disgusto de un 
producto alimenticio, evaluando la respuesta de 
consumidores no entrenados sobre preferencia y 
atributos sensoriales. Los ensayos de aceptabili-
dad sensorial en el hogar son de gran valor para 
obtener información sobre la preparación del pro-
ducto alimenticio, actitudes y opiniones de distin-
tos miembros de la familia y elegir el momento 
apropiado de consumo y evaluación (16,17).

Spence C. (18) realizó una revisión y análisis so-
bre investigaciones donde se muestra la influencia 
que tienen los atributos de la vajilla sobre los ali-
mentos. Vázquez M.B. y col. (12) encontraron que 
la vajilla blanca fue más aceptada en la calidad y el 
placer percibido de una sopa deshidratada instan-
tánea baja en sodio (n=30). 

Considerando la importancia de la alimenta-
ción saludable, la tendencia de la población a in-
gerir alimentos prácticos (19), la oportunidad de 
incorporar hortalizas a productos alimenticios, y 
en la búsqueda de una opción novedosa, surge la 
propuesta de desarrollar un producto con dichas 
características: el muffin de zapallo-brócoli, para 
luego evaluar su expectativa y aceptabilidad en el 
hogar.

Objetivos

Desarrollar un muffin de zapallo-brócoli artesa-
nal y evaluar expectativa y aceptabilidad sensorial 
en el hogar. Además, determinar el orden de prefe-
rencia del color del plato para servir.

Materiales y método

El diseño del estudio fue de corte transversal, 
observacional y analítico.
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1. Desarrollo de Producto

Se elaboró un muffin de zapallo-brócoli. Los 
ingredientes utilizados fueron: zapallo, brócoli, 
huevo fresco, harina de trigo 000 leudante, mante-
ca, leche parcialmente descremada líquida, queso 
reggianito rallado, rocío vegetal, sal fina de mesa, 
nuez moscada, pimienta blanca, pimentón dulce 
y ajo deshidratado. Todos los ingredientes fueron 
utilizados en fechas anteriores a sus vencimientos. 

Para la preparación y cocción del producto 
alimenticio se consultaron recetas establecidas 
(20,21) y se procedió a realizar las modificaciones 
para vehiculizar estas hortalizas. Se hicieron ensa-
yos preliminares para optimizar la realización de la 
receta.

La figura 1 muestra la secuencia de operaciones 
estandarizadas de la receta final. Se obtuvo el peso 
neto crudo de todos los ingredientes necesarios. 
Se pesó el producto final en crudo y luego en co-
cido. Se calculó la composición química teórica del 
producto utilizando el programa Sistema de Análi-
sis y Registro de Alimentos (SARA) (22). La Ilustra-
ción 1 muestra el muffin terminado. 

2. Pruebas Sensoriales (17,23)

Población y muestra
El estudio se llevó a cabo en la Ciudad Autóno-

ma de Buenos Aires (CABA) durante los meses de 
junio y agosto del 2017. La muestra fue obtenida 
mediante métodos no probabilísticos, por conve-
niencia y bola de nieve. Los criterios de inclusión 
fueron ser mayor de 18 años, ambos sexos y que 
les agrade el brócoli y el zapallo. 

En la prueba de expectativa participaron 124 
personas, de las cuales, 41 manifestaron voluntad 
de realizar la prueba de aceptabilidad en el hogar y 
que contaban con horno en su domicilio (criterios 
de inclusión). 

Quienes aceptaron participar, firmaron previa-
mente, el consentimiento informado.

2.1. Expectativa  
La prueba de expectativa sensorial consistió en:

1º Observar una fotografía del muffin de zapallo-
brócoli sobre un plato de color blanco.

2º Completar datos demográficos: sexo (categori-
zada en femenino/masculino) y edad (catego-
rizada en años).

3º Indicar cuánto creían que les iba a gustar la apa-
riencia, suavidad bucal y sabor del producto, en 
una escala de 1 a 10 puntos (1=le disgusta mu-
cho y 10=le gusta mucho).

4º Evaluar al muffin como un producto alimenticio 
saludable, en una escala del 1 (no saludable) a 
10 (muy saludable).

5º Indicar la intención de consumo del muffin en 
una escala del 1 (ninguna) a 10 (muy alta).

Ilustración 1. Muffin zapallo-brócoli sobre plato de color blanco.

Figura 1. Secuencia de operaciones en la elaboración  
de muffin zapallo-brócoli.

Lavar, pelar, cortar y
cocinar vegetales

Procesar el zapallo

Batir huevo, leche 
y manteca derretida

Agregar harina tamizada, puré de 
zapallo y queso rallado. 

Condimentar

Rellenar con la mezcla los 
pirotines

Insertar una flor de brócoli en 
pirotines

Hornear

Enfriar, desmoldar y servir
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6º Por último, observar una fotografía del muffin 
de zapallo-brócoli sobre platos de distintos 
colores (blanco, azul, verde y rojo) y ordenar la 
preferencia de mayor a menor según el color 
del plato en el que le gustaría servir el muffin.
Participaron 124 personas.

2.2. Aceptabilidad en el hogar  

Se entregó a los evaluadores:
•	 la receta del muffin de zapallo-brócoli con el 

detalle de los ingredientes a utilizar, sus can-
tidades y el procedimiento.

•	 dos recipientes medidores para asegurar el co-
rrecto uso de las cantidades de ingredientes.

•	 seis pirotines de aluminio para utilizar en la 
cocción del producto.

•	 el formulario de aceptabilidad en el hogar. 

Los participantes fueron instruidos para la reali-
zación del muffin de zapallo-brócoli y su prueba de 
aceptabilidad. Debieron realizar la receta solos, en su 
hogar y enviar una foto del producto terminado vía 
WhatsApp para corroborar la realización del mismo.

Dinámica de la prueba:
1º Probar el producto alimenticio.
2º Completar datos demográficos: sexo (categori-

zada en femenino/masculino) y edad (catego-
rizada en años).

3º Indicar cuánto le gustó la apariencia, suavidad 
bucal y sabor del producto, en una escala de 1 a 
10 puntos (1=le disgusta mucho y 10=le gusta 
mucho).  

4º Evaluar al muffin como un producto alimenticio 
saludable, en una escala del 1 (no saludable) a 
10 (muy saludable).

5º Disposición a consumir nuevamente este pro-
ducto. Categorizada en SI/NO.

6º Los que respondieron SI en disposición a consu-
mir nuevamente el muffin, se le preguntó ¿en 
qué momento del día lo consumiría? categori-
zada como pregunta abierta.

7º Justificar los motivos por los que consumiría 
nuevamente el muffin.
Participaron 41 participantes de los 124 que 

evaluaron la expectativa.

3. Análisis Estadístico

En la caracterización de la muestra, la variable 
edad se expresó como mediana y con percentiles 
25 y 75 y la variable sexo como frecuencia relativa.

Los atributos estudiados: apariencia, suavidad 
bucal, sabor, percepción de producto saludable e 
intención de consumo, se expresaron como media 
y desvío estándar. 

Para analizar la preferencia según el color de 
plato en el que se presentó el muffin, se utilizó el 
test no paramétrico de Friedman. Al encontrarse 
diferencias significativas entre los colores de los 
platos, se empleó la prueba post hoc de Wilcoxon, 
para determinar en dónde se hallaban las mismas. 

Para comparar los resultados de las pruebas de 
expectativa y aceptabilidad sensorial en el hogar 
en el mismo grupo de participantes, se aplicó la 
prueba no paramétrica de Mann-Whitney para sa-
ber si hay diferencias.

Se trabajó con un nivel de significación del 5%. 
Todos los análisis estadísticos se realizaron con 
SPSS® versión 17.

Resultados

Desarrollo de producto

El muffin de zapallo-brócoli artesanal fue ela-
borado satisfactoriamente, obteniéndose un pro-
ducto final que vehiculiza el 26,5% de la recomen-
dación diaria de hortalizas, por porción.

Una porción de 180 g (2 unidades) posee (datos 
teóricos) una densidad energética de 1,7 kcal/g y 
aporta 2,48 g de fibra dietética (soluble e insolu-
ble). La composición química teórica se presenta 
en la Tabla 1. 

Prueba de Expectativa

El 73,4% de los participantes fue del sexo feme-
nino. La mediana de edad fue de 26 años, el per-
centilo 25=23,5 y el percentilo 75=29 años. 

Los valores promedio para los atributos: apa-
riencia, suavidad bucal, sabor del producto e in-
tención de consumo fueron mayores a 7,2 puntos, 
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mientras que el puntaje promedio para percepción 
de producto saludable fue 8,58 puntos en una es-
cala de 1 a 10 (Tabla 2). 

El orden de preferencia del color de los platos 
para servir el muffin fue: primero el blanco, segun-
do el verde, en tercer lugar, el rojo y por último el 
azul; aunque no hubo diferencias entre el rojo y el 
azul (prueba no paramétrica de Friedman y prueba 
post hoc de Wilcoxon).  

Prueba de Aceptabilidad en el Hogar

El muffin fue elaborado por los participantes 
de manera exitosa y no manifestaron dificultades 
para su realización.

El 63,4% de los participantes fue del sexo feme-
nino. La mediana de edad fue de 33 años, el per-
centilo 25=27 y el percentilo 75=54,5 años.

Todos los atributos evaluados tuvieron valores 
promedio superiores a 8,5 puntos (en una escala 
de 1 a 10), como se observa en la Tabla 3.

Al indagar sobre la intención de consumir el 
producto alimenticio, el 92,7% de los encuestados 
coincidió en que estaría dispuesto a hacerlo. El al-
muerzo fue el momento del día más elegido para 
consumirlo, seguido por la cena, colación, merien-
da, y, por último, desayuno.

Entre los motivos por los cuales los evaluado-
res volverían a consumir el producto, se destacan: 
su practicidad de transporte y consumo fuera del 

hogar, su apariencia, sabor y versatilidad, ya que 
se adapta a distintos menús y momentos del día; 
y que constituye una alternativa para incorporar 
vegetales a la alimentación diaria.

Comparación entre los resultados de las 
pruebas de expectativa y aceptabilidad en 
el hogar.

Se compararon los resultados de los atributos: 
apariencia, suavidad bucal, sabor y percepción de 
producto saludable en las pruebas de expectati-
va y aceptabilidad en el hogar (n=41). Se encon-
traron diferencias significativas para los atributos 
suavidad bucal y sabor (prueba no paramétrica de 
Mann-Whitney) ya que los valores obtenidos en la 
prueba de aceptabilidad en el hogar fueron mayo-
res, como se observa en la Figura 2.

Discusión y conclusión

En el presente estudio se elaboró un muffin de 
zapallo-brócoli y se evaluó su expectativa y acepta-
bilidad en el hogar.

La porción de 180 g del muffin (2 unidades) 
vehiculiza el 26,5% de la recomendación diaria de 
hortalizas (2).

Se obtuvieron muy buenos puntajes de expec-
tativa para todos los atributos estudiados, siendo 

Tabla 1. Composición química teórica de una porción del muffin de zapallo-brócoli lista para su consumo (180 g)

Alimento Cantidad (g)
Valor Energético 

(Kcal)
Hidratos de 
Carbono (g)

Proteínas (g) Grasas (g) Fibra (g)

Muffin de zapallo 
y brócoli

180 354,92 35,83 11,66 18,33 2,48

Tabla 2. Puntajes promedios y desvío estándar (DS) para los atributos 
 estudiados del muffin de zapallo-brócoli en la prueba  

de expectativa sensorial (n=124).

Atributo Media (DS)

Apariencia 7,53 (2.02)

Suavidad bucal 7,73 (1.61)

Sabor 7,40 (2.34)

Producto saludable 8,58 (1.39)

Intención de consumo 7,27 (2.22)

Tabla 3. Puntajes promedios y desvío estándar (DS) para los atributos 
estudiados del muffin de zapallo-brócoli en la prueba  

de aceptabilidad (n=41).

Atributo Media (DS)

Apariencia 8,59 (1.51)

Suavidad bucal 8,98 (0.88)

Sabor 8,83 (1.04)

Producto saludable 8,59 (1.39)
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percepción de producto saludable el que obtuvo 
el mayor puntaje. Esto se debería a que el produc-
to contiene una flor de brócoli en el centro, lo que 
provoca en el evaluador un impacto visual positi-
vo. Tal como afirma Schuldt J. (24), el color verde, 
en este caso del brócoli, presentaría asociaciones 
con la salud, tanto a nivel implícito como explícito, 
observándose una fuerte relación entre este color 
y la percepción de saludable. 

Al evaluar el orden de preferencia de color de 
los platos donde se presenta el muffin de zapallo-
brócoli, se encontraron diferencias significativas en 
todas las combinaciones de colores excepto entre 
el rojo y azul. El plato de color blanco obtuvo el ma-
yor puntaje. Según Hutchings J.B. (25), esto podría 
deberse a una ilusión visual basada en el fenóme-
no de contraste simultáneo o contraste de contor-
no entre el color del plato y los colores del produc-
to. Los platos de color rojo y azul obtuvieron los 
puntajes más bajos. Como manifiesta Genschow O. 
y col. (26), esto podría deberse a que el color rojo 
tendría una connotación negativa, asociándose a 
conceptos como peligro, prohibición, alerta, entre 
otros.

La diferente cantidad de participantes entre la 
prueba de expectativa y la de aceptabilidad en el 
hogar, fue porque:

•	 se utilizó un número grande de participantes 
en la expectativa para conocer los resultados 
en las diferentes variables medidas en un 

producto artesanal novedoso. Se obtuvieron 
muy buenos puntajes promedios para cada 
variable.

•	 para la aceptabilidad en el hogar, se priorizó 
la voluntad de los evaluadores que habían 
realizado expectativa de querer realizar el 
producto y la prueba de aceptabilidad en el 
hogar.

La prueba de aceptabilidad en el hogar tiene 
como desventaja que el control del producto es 
bajo y consume mucho más tiempo para el evalua-
dor (preparación del producto y prueba por parte 
del consumidor, enviar el formulario) en compa-
ración con otros tipos de pruebas. Pero, el muffin 
de zapallo-brócoli testeado fue elaborado por los 
participantes de manera exitosa y no manifesta-
ron dificultades para su realización. El producto 
obtuvo muy buenos valores para todos los atribu-
tos estudiados, siendo suavidad bucal y sabor los 
que alcanzaron los mayores puntajes. Esto podría 
deberse a que, en situaciones habituales de con-
sumo, los evaluadores se sentirían más relajados, 
influyendo en la evaluación sensorial (17).

El momento más elegido por los evaluadores 
para consumir el muffin de zapallo-brócoli fue el 
almuerzo. Ellos manifestaron que el producto ali-
menticio constituye una opción práctica en cuanto 
a su transporte (vianda) y consumo, lo que podría 
deberse al creciente aumento de la denominada 

Apariencia

Suavidad

Sabor

Producto Saludable

*

*

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Expectativa Aceptabilidad en el hogar

Figura 2. Comparación de puntajes entre las pruebas de expectativa y aceptabilidad en el hogar (n=41)

*Resultados significativos p<0,05
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“alimentación informal” o los “consumos fuera del 
hogar” (2).

Si bien en la etapa de expectativa el producto 
alimenticio desarrollado obtuvo muy buenos valo-
res para todos los atributos estudiados, en la etapa 
de aceptabilidad en el hogar los puntajes fueron 
significativamente mayores para los atributos sua-
vidad bucal y sabor (n=41). Esto podría deberse, 
en parte, a que al realizar en el hogar la prueba de 

aceptabilidad, los evaluadores son libres de elegir 
el momento de preparación y consumo del pro-
ducto, así como con quién lo compartirán, además 
de encontrarse en un entorno conocido y apropia-
do (17). De acuerdo a nuestro conocimiento, no 
existe en el mercado un producto alimenticio de 
similares características. Su tamaño y su facilidad 
de transporte y consumo, lo posicionan como una 
alternativa saludable, práctica e innovadora para 
incorporar hortalizas a la alimentación.
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