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Glosario

El siguiente glosario retine una variedad de términos recopilados en fuentes y autores

especializados que proporcionan un marco conceptual solido. Estos recursos han permitido

comprender la aceptacion de un yogurt de guayaba identificando las oportunidades como los

desafios en las tendencias actuales de mercadeo y las preferencias en sabores convencionales.

Aceptacion sensorial: Evaluacion subjetiva realizada por consumidores o panelistas
para determinar el grado de agrado hacia las caracteristicas organolépticas de un
producto (sabor, aroma, textura, color, entre otros).

Antioxidante: Los antioxidantes son compuestos quimicos que el cuerpo humano
utiliza para eliminar radicales libres, que son sustancias quimicas muy reactivas que
introducen oxigeno en las células y producen la oxidacion de sus diferentes partes,
alteraciones en el ADN y cambios diversos que aceleran el envejecimiento del cuerpo
(Ramirez Hernandez, y otros, 2012)

Baya: Frut6 carnoso y jugoso, de forma redondeada, que contiene semillas rodeadas
de pulpa

Degustacion: Es un concepto que deriva del latin “degustatio” y que esta asociado al
verbo degustar. Esta accidn, por su parte, refiere a ingerir algiin alimento con la
intencion de captar su sabor y aroma y disfrutarlos al maximo.

Edulcorante: Es toda sustancia quimica capaz de dar sabor dulce a un alimento o una
comida. Incluir edulcorantes en la dieta diaria, sustituyendo total o parcialmente el

azucar.


https://definicion.de/sabor/
https://definicion.de/aroma/
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Guayaba: La guayaba es una jugosa fruta tropical de adictivo sabor dulce y 4cido. Su
piel es comestible, mientras que tanto esta como su carne pueden presentar diferentes
colores en funcion de la variedad y el grado de maduracion.

Inocuidad: Concepto que se refiere a la existencia y control de peligros asociados a
los productos destinados para el consumo humano a través de la ingestion como
pueden ser alimentos y medicinas a fin de que no provoquen dafios a la salud del
consumidor; aunque el concepto es mas conocido para los alimentos conociéndose
como inocuidad alimentaria.

Fruticultura: Es una ciencia dedicada al estudio del cultivo de especies lefosas,
productoras de frutas con aplicacion de tecnologias biologicas, con el objeto de
Obtener un beneficio econdmico

Oportunidades: Circunstancias favorables o ventajas que pueden ser aprovechadas
para el éxito de un proyecto o producto en el mercado

Pasteurizacion: La pasteurizacion, también llamada pasterizacion, es una de las
técnicas de conservacion de los alimentos mas usadas con productos liquidos, sobre
todo con la leche. Generalmente, se aplican alrededor de 80 °C sobre el producto
durante unos segundos. (Vadefood, 2023)

Producto climatérico: Son aquellos productos que presentan un aumento en su
maduracion, producto de la accion del etileno. Estos productos presentan el aumento
en su respiracion antes de la fase de maduracion comercial. Siendo capaces de
madurar luego de haber sido cortado.

Productos derivados de la guayaba: Productos obtenidos a partir de la transformacion

de la guayaba, como jugos, mermeladas, pulpas, entre otros.


https://es.wikipedia.org/wiki/Ingesti%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
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Propiedades organolépticas: son todas aquellas descripciones de las caracteristicas
fisicas que tiene la materia en general, segun las pueden percibir los sentidos, como
por ejemplo su sabor, textura, olor, color, sonido o temperatura. Su estudio es
importante en las ramas de la ciencia en que es habitual evaluar inicialmente las
caracteristicas de la materia sin la ayuda de instrumentos de medicion

Pulpa: Producto pastoso, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, obtenido por la
desintegracion y tamizado de la fraccion comestible de frutas frescas, sanas, maduras
y limpias.

Sabor: Resume una experiencia olfativa y de gusto-parece claro, aunque no todos
estan de acuerdo con el término utilizado. En el idioma inglés se acepta que la
conjuncion del gusto (taste) y el olor (smell) se denomine flavour.

Tendencias de mercadeo: Patrones o cambios en las preferencias y comportamientos
de los consumidores, asi como en las estrategias de marketing que las empresas
utilizan para promocionar y vender sus productos en un determinado momento.
Viabilidad: Cuando nos referimos a qué tan probable es llevar algo a cabo,
materializarlo en la realidad. Por ende, y dependiendo del contexto, la viabilidad
puede tener que ver con las posibilidades fisicas, 16gicas, econémicas o de otra indole
(o incluso, con todas las anteriores) que atafien al proyecto o al asunto.

Vitamina: Las vitaminas son sustancias organicas presentes en cantidades muy
pequeiias en los alimentos, pero necesarias para el metabolismo. Se agrupan en forma
conjunta no debido a que se relacionen quimicamente o porque tengan funciones

fisiologicas semejantes, sino debido, como lo implica su nombre, a que son factores


https://concepto.de/realidad/
https://concepto.de/contexto/
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vitales en la dieta y porque todas se descubrieron en relacion con las enfermedades
que causan su carencia (FAO, 2002

e Yogurt: Esun alimento lacteo que se produce por la fermentacion de
microorganismos presentes en la leche, realizada por dos bacterias: la Estreptococos

thermophilus y Lactobacillus bulgaricus.
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Resumen

Titulo: Aceptacion en el mercado de un yogurt de guayaba (Psidium guajava) endulzado
con estevia, en la provincia de Vélez.

Autor: Mayra Gissela Pacheco Abaunza, Paola Guerrero Molano.

Descripcion:

La investigacion se realizé con base en la aceptacion de un yogurt de guayaba en el mercado de
Vélez. Para ello, se analizaron variables clave, como la preferencia de los consumidores respecto a las
caracteristicas organolépticas del producto, incluyendo sabor, textura, olor. Asimismo, se identificaron
aspectos relacionados con el comportamiento de compra tales como frecuencia de consumo, embalaje,
etiquetado, precio y otros factores que influyen en la decision de adquisicion.

Estas preferencias se identificaron mediante un proceso de degustacion que arrojo resultados
positivos entre los participantes. Los atributos que obtuvieron mayor aceptacion por parte de los
consumidores fueron, principalmente, el sabor, la textura y el color, caracteristicas relevantes en la
fisiologia de la guayaba variedad comtn fruta que promueve la agroindustria y la economia de la region.
Estos factores destacaron como los mas llamativos para los consumidores. En general, se identificaron
diversos aspectos favorables relacionados con estas cualidades, lo que refleja una experiencia de consumo
satisfactoria.

El objetivo principal es identificar las preferencias y el nivel de aceptacion del yogur de guayaba,
mediante el desarrollo de un modelo de negocio basado en el esquema Canvas, acompafiado de un
sistema de informacion (encuestas) que permita evaluar la viabilidad y el impacto positivo de ofrecer este
producto en el mercado de Vélez.

Palabras clave: Aceptacion, degustacion, estevia, guayaba, caracteristicas organolépticas.
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Abstract

Title: Market acceptance of a guava yogurt (Psidium guajava) sweetened with stevia, in
the province of Vélez.

Author: Mayra Gissela Pacheco Abaunza, Paola Guerrero Molano.

Description:

The research was conducted based on the acceptance of guava yogurt in the Vélez
market. To do this, key variables were analyzed, such as consumer preferences regarding the
organoleptic characteristics of the product, including flavor, texture, and smell. Additionally,
aspects related to buying behavior were identified, such as frequency of consumption, packaging,
labeling, price, and other factors that influence the purchasing decision.

These preferences were identified through a tasting process that yielded positive results
among participants. The attributes that received the highest acceptance from consumers were
mainly flavor, texture, and color, which are relevant characteristics in the physiology of the
common variety guava, a fruit that promotes the agro-industry and the economy of the region.
These factors stood out as the most appealing to consumers. Overall, various favorable aspects
related to these qualities were identified, reflecting a satisfactory consumption experience.

The main objective is to identify preferences and the level of acceptance of guava yogurt,
through the development of a business model based on the Canvas framework, accompanied by
an information system (surveys) that allows for the evaluation of the feasibility and positive

impact of offering this product in the Vélez market.

Key words: Acceptance, tasting, stevia, guava, organoleptic characteristics.
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Introduccion.

La aceptacion del yogurt de guayaba endulzado con estevia se presenté como una
oportunidad innovadora en el mercado de la provincia velefia, dado el creciente interés por
productos lacteos que no solo fueran nutritivos, sino que también incorporaran sabores naturales
y diferentes.

Menciona (Maldonado, 2025) “La guayaba ha sido reconocida por sus propiedades
beneficiosas para la salud posee nutrientes esenciales, que no solo deleita el paladar por su
caracteristico sabor dulce, sino que también es una aliada para prevenir enfermedades, mejorar el
suefio y fortalecer el sistema inmunoldgico.” Mencionado lo anterior se convirtidé en un
ingrediente ideal para diversificar la oferta de productos en la provincia de Vélez.

Este proyecto evalud la aceptacion por parte de los consumidores de opciones mas
saludables y, ademas, busc6 fomentar el uso de frutas locales, contribuyendo asi al desarrollo
econdmico de la region. El andlisis de la viabilidad de este producto se fundament6 en una
investigacion exhaustiva que incluy6 la revision de literatura relevante y la aplicacion de
metodologias adecuadas para evaluar la aceptacion del yogurt de guayaba. Se realizaron
encuestas para obtener informacion valiosa sobre las preferencias del consumidor y las
condiciones del mercado. Este enfoque permitid establecer un marco tedrico sélido y un plan de
accion claro, asegurando que cada etapa del proyecto estuviera alineada con las expectativas del
mercado.

La guayaba (Psidium guajava). Es una fruta que se caracteriza por mejorar la salud del
tracto gastrointestinal, aumentar las defensas del organismo, favorecer la pérdida de peso y

cuidar la salud de la piel, pues es rica en fibras, antioxidantes y otros nutrientes como las
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vitaminas C, A y B. Todos estos beneficios se debian a sus propiedades antioxidantes,
antidiabéticas, antihipertensivas, antiinflamatorias, analgésicas, antiespasmodicas (Saude, 2022)

Mencionado lo anterior, el objetivo principal de esta investigacion fue evaluar la
aceptacion de un yogurt de guayaba endulzado con estevia que cumpliera con las preferencias de
los consumidores y con los pardmetros y tendencias del mercado de la provincia de Vélez y sus
alrededores, ofreciendo una nueva alternativa saludable con productos frescos, naturales y
autoctonos de la region.

En el mercado regional existe una amplia variedad de productos derivados de la guayaba,
lo que evidenciaba su popularidad y versatilidad. Ante esta diversidad, resulté fundamental
marcar una huella diferencial. En este contexto, el proyecto se enfoco en analizar la aceptacion
en el mercado de un yogurt de guayaba endulzado con estevia, concebido como una alternativa
innovadora que respondiera a las tendencias actuales de consumo. Para ello, se evalu¢ la
aceptacion sensorial del producto como una de las acciones clave que permitieron determinar su
viabilidad y preferencia en el mercado local, considerando las percepciones y expectativas del

consumidor frente a una fruta autoctona de la region.
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1. Objetivos

1.1 Objetivo General

Evaluar la aceptacion en el mercado del yogurt de guayaba (Psidium guajava) endulzado

con estevia en la Provincia de Vélez.

1.2 Objetivos Especificos

e Identificar los elementos, procesos y condiciones dptimas necesarias para la
elaboracion de un prototipo de yogurt de guayaba endulzado con estevia.

e Analizar las preferencias y percepciones de los consumidores en relacion con la
textura, color, olor, sabor y otras caracteristicas organolépticas del yogurt a base
de guayaba endulzado con estevia en la provincia de Vélez

e Definir la estructura de la idea de negocio utilizando la metodologia del modelo
Canvas, con base en la aceptacion del mercado en la provincia de Vélez, como

herramienta sistematica.
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2. Marco referencial

El presente marco teodrico y de antecedentes tiene como objetivo fundamentar los
conceptos clave relacionados con la aceptacion de un yogurt de guayaba endulzado con estevia
en el mercado de la provincia de Vélez, Santander. Para ello, se recopila y analiza informacion
bibliografica relevante que permita sustentar tedricamente la investigacion.

2.1 Marco tedrico

Historia del Yogurt. El origen del yogur se remonta a miles de afios atras. Se presume que
la primera leche fermentada fue producida accidentalmente por pueblos némadas, cuando la
leche se acidificaba y coagulaba de forma natural bajo la influencia de ciertos microorganismos.
Con el tiempo, se descubrieron las propiedades benéficas de esta leche fermentada, entre ellas,
sus efectos positivos en trastornos digestivos y cutaneos, asi como su utilidad en la conservacion
de ciertos alimentos (Medina, s.f.)

Beneficios del yogur: Segin (Huertas, 2012). El yogur es un alimento lacteo fermentado
que contiene probidticos, los cuales, cuando se consumen en cantidades suficientes, ejercen
efectos beneficiosos sobre el microbiota intestinal. Estos efectos incluyen mejoras en la salud
digestiva, fortalecimiento del sistema inmunolédgico y posibles propiedades anti mutagénicas.

Yogurt natural (Lema, 2021) El yogur natural es el yogur por excelencia. Con una
historia de miles de afios a sus espaldas, ha sido y es parte fundamental y cultural de la dieta
mediterranea. Hoy en dia es la base de la que ha partido una industria del yogur que copas
lineales enteros de los supermercados y que presenta tantas variedades de productos y sabores

como podamos imaginar
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Tipos de yogurt: De acuerdo con (Yepes, 2028) El yogur batido se caracteriza por la
incorporacion de frutas y aromas una vez finalizado el proceso de fermentacion, tras lo cual se
envasa y almacena. En contraste, el yogur firme es fermentado directamente en el envase. El
yogur liquido, por su parte, es una variante batida con bajo contenido de sélidos, que pasa por un
proceso de homogeneizacion para reducir la viscosidad, seguido de la adicion de edulcorantes,
saborizantes o colorantes.

Guayaba: (Psidium guajava). Su nombre deriva del latin y significa "granada”. Pertenece
a la familia de las Myrtaceae. Fruto tipo baya, hasta de 8 cm de diametro, globosas a ovoides,
con el caliz persistente en el dpice, carnosas, de color crema amarillento a rosado, de olor
fragante y sabor agridulce, pulpa de colores rosado intenso, naranja, blanca y sus intermedios
(Ecosostenible, 2022)

Uso de la guayaba en la industria alimentaria: Menciona (Macias, 2013). Que la guayaba
es reconocida por su agradable aroma, sabor y alto valor nutricional. Es identificada como la
“reina de las frutas” por poseer el mayor numero de vitaminas reportadas hasta ahora. La FAO la
incluye entre las frutas tropicales (junto al mango, pifia, papaya, aguacate y maracuya, entre
otras). Igualmente ha sido reconocida por la FAO, como un producto alternativo, junto con la
panela, para superar la crisis alimentaria y el desempleo en los paises en via de desarrollo.

Estefania, 2020). Destaca que la guayaba tiene alta demanda en la industria del bocadillo
y presenta potencial para ser industrializada en otros derivados, generando empleo e ingresos en
zonas rurales, y fortaleciendo la economia local mediante el aprovechamiento de esta fruta.

Propiedades de la Stevia: La hoja de Stevia rebudiada contiene una compleja mezcla de

compuestos naturales con un sabor dulce intenso, entre 30 y 45 veces mas dulce. El extracto
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comercial de estevia, derivado de las hojas, es entre 250 y 300 veces mas dulce que el azticar
refinado y aporta solo 0,2 calorias por gramo (Mesa, 2014)

Factores organolépticos en la aceptacion de un producto: Cuando se ingiere un alimento
¢ste transmite una serie de sensaciones que son percibidas a través de los sentidos: el tacto, el
gusto, el olfato, el oido y la vista; que tras ser evaluadas de forma conjunta desencadenan una
respuesta emocional en el consumidor. En esta evaluacion sensorial influyen distintas
propiedades organolépticas de los alimentos, como la textura, el aroma, el sabor, e incluso una
apariencia atractiva, en la cual influye el color. Por una parte, las multiples inervaciones
presentes en la lengua y los labios perciben la textura de los alimentos (Velez, 2019)

Analisis Sensorial. Segun Camacho (2022), El andlisis sensorial es una disciplina
cientifica utilizada para medir, analizar e interpretar las reacciones percibidas por los sentidos
humanos frente a las caracteristicas de un producto. Este tipo de evaluacion es fundamental en el
control de calidad y la aceptacion de los alimentos, permitiendo valorar aspectos como el sabor,
la textura, el aroma y el aspecto visual de los productos.

Preferencias del Consumidor: El aumento en el consumo de productos lacteos en
Colombia anima a los industriales del sector a continuar su expansion nacional. El yogurt, que se
ha convertido en un alimento fundamental para la salud gracias a su composicion y caracteri-
sticas, es uno de los pocos productos que contribuyen positivamente al sistema digestivo, su alto
contenido proteico y vitaminico hace del yogurt un complemento esencial en la alimentacion de
los seres humanos. En el pais se consumieron el afio pasado 131,1 millones de litros y 32,2
toneladas de yogur en sus diferentes apariencias. Esto se tradujo en $878.730 millones en la

presentacion liquida, con un gasto promedio per capita de $14.165, mientras que el cuchareable,



21
ACEPTACION DE YOGURT DE GUAYABA

mas cremoso y espeso, movio $412.246 millones, representados en $6.662 por colombiano.

(IALIMENTOS, 2017)

2.2 Antecedentes

(Vinicio, 2018) Realiz6 una investigacion orientada a la elaboracion de yogur con pulpa
de guayaba y mora, aprovechando su contenido en antioxidantes y fibra. Se formularon seis
muestras con diferentes proporciones de pulpa (10% y 15%) y relaciones guayaba/mora. La
evaluacion sensorial se llevo a cabo mediante un panel de jueces utilizando el modelo propuesto
por la FAO, valorando caracteristicas como apariencia, consistencia, viscosidad, sabor, olor y
vida util.

(Rodriquez, 2019)Disefi¢ un plan de negocios para la creacion de la empresa NATYURT
S.A.S., dedicada a la produccion de yogur 100% natural en Cartagena de Indias. El objetivo fue
posicionar un producto saludable dentro del mercado local, atendiendo a una creciente demanda
de alimentos funcionales

(Manzano, 2010) En su proyecto de grado desarrollado en la Universidad Nacional
Abierta y a Distancia (UNAD), propuso la produccion y comercializacion de yogur como una
alternativa microempresarial en el resguardo indigena de Pan citara, en el municipio de La Vega.
La iniciativa surgi6 ante la ausencia de productos lacteos locales y la alta dependencia de marcas
nacionales, lo que motivo la produccion inicial de 100 litros semanales como experimento de
mercado.

En un estudio de factibilidad desarrollado en la ciudad de Armenia, se evalud la
produccion y comercializacion de yogur endulzado con extracto de Stevia rebudiada. La
motivacion principal del proyecto radica en la creciente demanda de productos naturales e

innovadores, especialmente aquellos que utilizan edulcorantes alternativos al aziicar
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convencional. A través de un estudio de mercado, apoyado en encuestas aplicadas a la poblacion
objetivo, se identifico un alto nivel de aceptacion del producto, estimando una demanda
potencial de 44.760 litros anuales. (Romero, 2011)

(Vargas, 2013). Desarrollé un proyecto sobre la demanda potencial de mermelada a partir
de cocona, evaluacion sensorial, determinacion de productos sustitutos y disefio de estrategias de
mercadeo. El modelo de investigacion empleado fue el cuantitativo probabilistico. La
recoleccion de la informacion se hizo mediante encuesta. La poblacion objeto de estudio del
municipio de Sibundoy correspondi6 a 2.188 hogares, con una muestra representativa de 327
observaciones. La demanda potencial para la mermelada de cocona es de alrededor de 13.063
unidades/afio. Los catadores no encontraron diferencias significativas para las variables color,
sabor y textura, mas si en la de aroma en la prueba del producto en relacién con marcas
comerciales.

(Babativa, 2011) Realizo una investigacion sobre la aceptacion de bebidas funcionales
formuladas a base de aloe vera, t€ verde y soya en la ciudad de Bogota, para su desarrollo se
llevé a cabo una investigacion cuantitativa por medio de la encuesta. Determinando el mercado
objetivo y su categorizacion, realizo una evaluacion de los usos, habitos, actitudes y preferencias
de dicho mercado objetivo.

(Bermont, 2009)Desarrollo una investigacion correspondiente a un estudio de mercado
orientado a los estudiantes de la Universidad Libre ubicada en la Ciudad de San José de Cucuta,
con la finalidad de indagar sobre la oferta de alimentos saludables y al mismo tiempo se quiso
conocer los factores determinantes y los habitos que tiene la poblacion estudiantil, el objetivo
principal fue determinar la oferta y la demanda para el estudio de mercado, con base en la

comercializacion de alimentos saludables. Por consiguiente, el instrumento de recoleccion de
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informacion en el estudio realizado es el cuestionario y la técnica la encuesta. Para la seleccion
de la muestra se aplicé el muestreo aleatorio simple con base a la estratificacion ponderada de los
estudiantes ubicados en los diferentes programas que ofrece la universidad (Contaduria Publica,
Administracion de Empresas, Derecho, Comunicacién Corporativa y Relaciones Publicas e
Ingenierias) por consiguiente se eligié una muestra representativa por conveniencia de 106
estudiantes. lo cual corresponde a una muestra probabilistica estratificada, Nuestros resultados
muestran que existe una problematica en la alimentacion de los estudiantes de la Universidad
Libre ubicada en la Ciudad de Cticuta, parte de este problema es la poca oferta interna de
alimentos y, al mismo tiempo los habitos de los estudiantes

Finalmente, (Miryam Veroénica Sierra., 2023) Present6 el proyecto "Amarigurt”,
orientado a validar la produccion y comercializacion y aceptacion de yogur con frutos amarillos
en el Centro Regional Zipaquird. A través de metodologias agiles de innovacion, se definieron
estrategias de mercado centradas en el cliente y criterios técnicos del producto, buscando
posicionarlo como una opcion saludable y diferente.

2.3Marco conceptual

Aceptacion: El término “aceptar”, se refiere a recibir voluntariamente lo que se da, ofrece
0 encarga; aprobar, dar por bueno, o acceder a algo, por ello, el nivel de aceptacion, viene a ser el
grado en que el consumidor estd dispuesto a adquirir un producto o servicio, ya sea por haber
sido persuadido por el concepto del servicio, o porque se ha logrado un alto nivel de satisfaccion.
(Espanola, s.f.)

Aceptacion sensorial: Grado de agrado o preferencia que los consumidores manifiestan

hacia un producto a partir de sus caracteristicas organolépticas (sabor, aroma, textura, color). Se
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evalia mediante pruebas sensoriales, que permiten conocer la percepcion del consumidor frente
al producto (Ramirez, 2012)

Aceptacion de mercado: Nivel de disposicion que tiene un segmento de consumidores
para adquirir y consumir un producto. Estd influenciada por factores como el precio, la calidad,
el valor nutricional, la presentacion y la innovacion del producto. (Zamundi, 2020)

Buenas Prdcticas de Manufactura: Las BPM son directrices que aseguran que los
productos sean fabricados y controlados de manera consistente, cumpliendo con los estandares
de calidad y seguridad. Estas practicas son esenciales en diversas industrias, especialmente en la
alimentaria, farmacéutica y cosmética (IEA, 2024)

Degustacion: Esuna actividad que implica probar y apreciar los sabores, aromas y
texturas de alimentos y bebidas. Se lleva a cabo con el fin de evaluar la calidad y caracteristicas
organolépticas de los productos, asi como para disfrutar y aprender sobre sus propiedades
sensoriales. (Espafiola, s.f.)

Diagrama de flujo: También llamado diagrama de actividades o flujograma, es un
esquema que representa un proceso o un procedimiento, indicando todos sus pasos, tareas o
etapas de forma secuencial. Para representar graficamente el orden de los pasos, las actividades o
las acciones de un evento o un procedimiento (EBAC, 2024)

Encuesta: las encuestas son un tipo de instrumentos de recopilacion de informacion,
que consisten en un conjunto prediseiiado de preguntas normalizadas, dirigidas a una muestra
socialmente representativa de individuos, con el fin de conocer sus opiniones o visiones respecto
de alguna problematica o asunto que les afecta. Dichas preguntas estan siempre disefiadas
previamente por el equipo de investigacion, de acuerdo a la hipotesis que buscan someter a la

comprobacion empirica de la opinion publica (Farias, 2024)


https://www.definiciones-de.com/Definicion/de/degustacion.php
https://www.definiciones-de.com/Definicion/de/degustacion.php
https://www.definiciones-de.com/Definicion/de/degustacion.php
https://www.definiciones-de.com/Definicion/de/degustacion.php
https://concepto.de/informacion/
https://concepto.de/opinion/
https://concepto.de/investigacion/
https://concepto.de/hipotesis/
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Pasteurizacion: Proceso de calentamiento de un liquido, en particular de la leche, hasta
una temperatura que oscila entre 55 y 70 °C para destruir las bacterias perjudiciales, sin producir
cambios materiales en la composicion, en el sabor, o en el valor nutritivo del liquido.

El proceso se llama asi en honor del quimico francés Louis Pasteur, quien lo ide6 en 1865
con el fin de inhibir la fermentacion del vino y de la leche. La leche se pasteuriza al calentarla a
63 °C durante 30 minutos, luego se enfria con rapidez, y se envasa a una temperatura de 10 °C.
(Salamanca, 2017)

Pasteurizacion (LTLT): La pasteurizacion baja, conocida como LTLT (Low-Temperature
Long-Time), se utiliza para alimentos sensibles al calor. Consiste en calentar el alimento a
temperaturas mas bajas por periodos mas largos, con el objetivo de eliminar microorganismos
patdgenos sin comprometer las propiedades nutricionales y organolépticas del producto.
(Salamanca, 2017)

Probioticos: Segun el estudio (FAO, 2006) Alimentacion y Nutricion el término
"probioticos" se refiere a bacterias que tienen efectos beneficiosos para los seres humanos y
animales. Se trata de microorganismos vivos que, administrados en cantidades adecuadas,
confieren un efecto positivo en la salud del huésped, principalmente mediante la mejora del
equilibrio microbiano intestinal.

Modelo Canvas: El Modelo Canvas es una herramienta estratégica desarrollada por
Alexander Osterwalder para el andlisis y disefio de modelos de negocio. Permite describir de
manera visual y l6gica como una organizacion crea, entrega y captura valor. El lienzo se
compone de nueve bloques: segmento de mercado, propuesta de valor, canales, relacion con los
clientes, flujo de ingresos, recursos clave, actividades clave, alianzas clave y estructura de costos.

(Empresarial, 2020)
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Importancia del Modelo Canvas: Segin Osterwalder (2015); Esta herramienta es ideal
para comprender modelos de negocio de forma directa y estructurada. Facilita la visualizacion de
las propuestas de valor, la identificacion de los canales de distribucion y la comprension de como
una empresa genera ingresos. Ademas, permite analizar tanto el propio modelo comercial como
el de la competencia.

Yogurt: Es un producto lacteo de alta densidad nutricional que se obtiene por la
fermentacion de microorganismos especificos presentes en la leche. En concreto, la fermentacion
lactica del yogur se realiza por la accion del Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermopilus en la leche. Estas bacterias acido-lacticas estan integradas por un gran conjunto de
microorganismos benignos que fabrican acido lactico como producto final del proceso de
fermentacion (Gomez, 2020)

yogurt Batido: Es el producto en el que la inoculacion de la leche pasteurizada se realiza
en tanques de incubacion, produciéndose en ellas la coagulacion, luego se bate y posteriormente
se envasa. En los yogures batidos, los de textura cremosa, con o sin frutas, el proceso es
diferente, en cuanto la fermentacion se realiza en depdsitos, previo al proceso de envasado, que
se realiza en frio, por lo que no necesita de fermentacion posterior. (Leydi, 2021)

Yogur Griego: El yogur griego, también conocido como yogur concentrado, es una leche
fermentada mediante la accion de bacterias especificas como Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. De acuerdo con el Codex Alimentarius (2011), su
contenido proteico se incrementa a un minimo del 5,6 %, ya sea antes o después de la

fermentacion, dando como resultado un producto mas espeso y nutritivo. (Leydi, 2021)
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2.4 Marco legal

El siguiente marco legal sustenta la transformacion, comercializacion de yogures en
Colombia para garantizar la inocuidad, calidad y seguridad de los alimentos destinados al
consumo humano. Estas normativas establecen las pautas y requisitos que deben cumplir los
productores, distribuidores y comercializadores en todas las etapas de la cadena productiva

Resolucion namero 2310 de 1986: Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V la
Ley 09 de 1979, en lo referente a procesamiento, composicion, requisitos, transporte y
comercializacion de los Derivados Lacteos. EL MINISTRO DE SALUD En uso, de las
atribuciones que le confiere la Ley 09 de 1979, DISPOSICIONES GENERALES Y
DEFINICIONES RESUELVE: CAPITULO I ARTICULO 1. De las actividades que se regulan.
Los Derivados Lacteos que se produzcan, importen, exporten, transporten, procesen, envasen,
comercialicen o consuman en el territorio nacional, deberan cumplir con las reglamentaciones de
la presente resolucion y las disposiciones complementarias que en desarrollo de la misma o con
fundamento en la Ley 09 de 1979, dicte el Ministerio de Salud.

Resolucion 2674 de 2013:

Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas
que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, seglin el riesgo en
salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

Resolucion 5109 de 2005:

Tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través del cual se sefialan los

requisitos que deben cumplir los rotulos o etiquetas de los envases o empaques de alimentos para
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consumo humano envasados o empacados, asi como los de las materias primas para alimentos,
con el fin de proporcionar al consumidor una informacion sobre el producto lo suficientemente
clara y comprensible que no induzca a engafio o confusion y que permita efectuar una eleccion
informada. Esta resolucion regula el etiquetado de alimentos y bebidas, especificando la
informacion obligatoria que debe incluirse, como el nombre del producto, lista de ingredientes,
informacion nutricional y fechas de vencimiento.

Resolucion 2505 de 2004: “Por la cual se reglamentan las condiciones que deben cumplir
los vehiculos para transportar carne, pescado o alimentos facilmente perecederos” Que se hace
necesario derogar en su totalidad la Resolucion 555 del 9 de marzo de 2004, teniendo en cuenta
que la definicion de alimento corruptible o alimento de mayor riesgo en salud publica, contempla
algunos productos que no requieren las condiciones para el transporte exigidas en dicha
Resolucion, dado que hay un estricto control de calidad en su proceso de produccion y empaque,
que permiten almacenar y transportar a temperatura ambiente sin que esto presente alglin riesgo
para el consumidor.

Decreto 3075 de 1997: Establece regulaciones para garantizar la seguridad y calidad de
los alimentos en Colombia. Su ambito de aplicacion abarca todas las etapas de produccion,
procesamiento, almacenamiento, transporte y comercializacion de productos destinados al
consumo humano. Ademads, define criterios de higiene para fabricas, establecimientos y personal
manipulador de alimentos, con el objetivo de minimizar riesgos sanitarios. Aunque fue derogado
por el Decreto 539 de 2014, su contenido sirvié como base para normativas posteriores en
materia de vigilancia. El Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos

(INVIMA) es el ente encargado de otorgar este registro y control sanitario.
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Decreto 616 de 2006: Expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe
cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte,
comercialice, expenda, importe o exporte en el pais. Tiene por objeto establecer el reglamento
técnico a través del cual se sefialan los requisitos que debe cumplir la leche de animales bovinos,
bufalinos y caprinos destinada para el consumo humano, con el fin de proteger la vida, la salud y
la seguridad humana y prevenir las précticas que puedan inducir a error, confusioén o engafio a

los consumidores.

3. Método

Este proyecto fue desarrollado en la provincia de Vélez, principalmente en los municipios
de Barbosa, Puente Nacional, Vélez y Guavata se investigd el marco espacial geografica desde
macro localizacion (Colombia, Santander) hasta micro localizacién (Puente Nacional, Vélez y
Barbosa y Guavatd como municipios de la provincia velena, Segin el Ministerio de Industria y
Comercio “Santander es uno de los 32 departamentos de Colombia, localizado en el Nororiente
del pais, con una poblacion de 2 millones de habitantes. Ademas, Cuenta con una superficie de
30.537 km? distribuida en 87 municipios”

Figura 1. Geolocalizacion de la provincia de Vélez y municipios aledaiios
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Fuente: Google Maps (2025)

Esta investigacion asume un enfoque experimental, descriptivo, y combina metodologias
cuantitativas y cualitativas para el andlisis de la aceptacion del yogurt de guayaba endulzado con
estevia. Paralelamente se utilizaron técnicas cualitativas, como grupos focales y talleres basados
en la metodologia del modelo canvas. La metodologia del presente estudio se estructur6 en tres
fases.

Fase 1. Elementos y proceso para prototipo de yogurt con sabor a guayaba

La primera fase de esta investigacion albergd la recopilacion de los elementos
necesarios y la descripcion detallada de los procesos involucrados en la elaboracion del yogurt de
guayaba endulzado con estevia, con base en informacion obtenida de fuentes bibliograficas y
técnicas especializadas que describen de manera secuencial y precisa cada una de las etapas,
desde la recepcion de la materia prima hasta el envasado del producto final. Un aspecto
fundamental en esta fase es la identificacion de elementos, equipos y utensilios del proceso, la
implementacion de Buenas Practicas de Manufactura, garantizando la calidad del producto y su
viabilidad para posteriores pruebas sensoriales.

Fase 2. Analisis de las preferencias y percepciones de los consumidores

En esta fase del proyecto se disefio un modelo de encuesta general a través de Google
Formulario, compuesto por trece preguntas cualitativas y cuantitativas en su mayoria de
seleccion multiple. con variables sociodemograficas, como edad, género y municipio de
residencia. Asimismo, se incluyeron aspectos relacionados con el mercadeo, tales como la
frecuencia de consumo, la intencion de compra, las preferencias sensoriales al adquirir yogurt, la
presentacion del producto, la capacidad de pago, el lugar habitual de compra y otros atributos

relevantes. Se realiza el calculo para determinar el tamafo de la muestra general. la presentacion
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del producto, la capacidad de pago, el lugar habitual de compra y otros atributos relevantes. Se
realiza el célculo para determinar el tamafio de la muestra general.

formula para determinar el tamafo de la muestra

N= Tamafo de la poblacion 14.740

Z = Nivel de confianza = 95% = 1,96

e = Error de estimacién méaximo aceptado= 0.55

P = probabilidad de que ocurra el evento=0.8

q= probabilidad de que no ocurra el evento qg=(1-p) = (1-0.8) = 0.2

Figura 2. Formula para determinar el tamariio de la muestra.

NeZepsg
R= ,
e2x (N-1)+Z5*p*q

Fuente: SCIELO (2017)
Desarrollo formula tamano de la muestra.

B 14.740 = 1,962 % 0.8 * .02
~0.552(14740-1) 1 1,962 % 0.8 % 0.2

n

9.06002944
4.073506

n=
n = 2.241
Los resultados fueron tabulados y analizados mediante técnicas estadisticas, utilizando
promedios y representaciones graficas. Estos parametros se utilizaron como indicadores para

medir el nivel de aceptacion del yogurt por parte de los consumidores.

Me¢étodo de degustaciones.



32
ACEPTACION DE YOGURT DE GUAYABA

En esta segunda fase de la metodologia se realizé un proceso degustaciones y pruebas
sensoriales del yogurt artesanal de guayaba endulzado con estevia. Como complemento de esta
actividad se elabor6 una encuesta digital de cinco preguntas con el propdsito de evaluar atributos
especificos del producto. Esta etapa permite recopilar informacién clave sobre el andlisis
sensorial recolectando informacion detallada sobre el sabor, aroma, textura y apariencia del
yogurt, mediante métodos sensoriales de los catadores.

Fase 3. Definir el modelo de negocios canvas.

Como etapa final de la metodologia de esta investigacion, se evaltio el modelo de
negocio Canvas con el proposito de estructurar y analizar de manera integral la propuesta de
valor del proyecto. Esta herramienta estratégica permitio identificar los nueve bloques
fundamentales: segmentos de clientes, propuesta de valor, canales de distribucion, relaciones con
los clientes, fuentes de ingresos, recursos clave, actividades clave, socios estratégicos y
estructura de costos. A través de este enfoque, se formuld acciones viables que respondan

eficazmente a las necesidades y perspectivas de los consumidores del mercado de Vélez.

4. Resultados.

4.1 Elementos y procesos necesarios para la elaboracion del yogurt.

El yogurt fue elaborado de forma artesanal en una cocina que cumplia con requisitos
establecidos por las buenas practicas de manufactura (BPM). Durante el proceso, se hizo uso
adecuado de tapabocas, gorro y demas elementos de proteccion personal. Los ingredientes
utilizados fueron leche, yogurt griego, estevia y pulpa de guayaba.

También se manejo una estufa, recipientes de aluminio adecuados para las etapas de

pasteurizacion y fermentacion. Asimismo, se hizo necesario contar con licuadora, embudo,
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agitadora, balanza y un sistema de refrigeracion, los cuales garantizan un procedimiento
adecuado.

Por otra parte, en la elaboracion del yogurt destinado a las degustaciones se realizo un
proceso de pasteurizacion para reducir significativamente la carga microbiana, garantizando

condiciones higiénicas y seguras para su posterior uso en las degustaciones.
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Figura 3 Diagrama de proceso elaboracion del yogurt
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Recepcion de materias primas: Como materia prima se utiliz6 la guayaba variedad
comun, que se adquiri6 de producciones aledanas a la provincia de Vélez o de centros de acopio
o supermercados. La guayaba fue recibida en recipientes limpios, se seleccionaron frutos
maduros o sobre maduros que no presentaban impurezas ni partes podridas.

Lavado y desinfeccion: La guayaba fue sumergida en una solucion de hipoclorito,
preparada con 5 ml de hipoclorito por cada litro de agua, y se dejo actuar durante 10 minutos.
Posteriormente, se realizé un lavado manual con agua limpia para eliminar cualquier residuo del
desinfectante.

Despulpado: Una vez clasificada y desinfectada la guayaba se procedid a pasar la
guayaba por la despulpadora posteriormente, la pulpa obtenida fue tamizada a través de un
colador para separar las partes no comestibles, como las semillas y la corteza.

Coccion de la guayaba: La pulpa se fundié en ollas de aluminio a una temperatura de 75
°C durante un periodo de 30 minutos. Durante la coccion, se adiciono el 20 g de estevia.
Revolviendo continuamente hasta que la contextura de la jalea diera punto de espesura.

Para verificar el punto de coccidn, se realiz6 una prueba colocando una pequena cantidad de
pulpa en un recipiente con agua fria si esta flotaba, o se desprendia facilmente de los dedos, se
consideraba que habia alcanzado el punto adecuado.

Pasteurizacion: El proceso de pasteurizacion de la leche se realizo a 63 °C por 15
minutos para eliminar posibles agentes contaminantes sin que la leche alcanzara el punto de

ebullicion.
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Figura 4 Proceso de pasteurizacion y choques térmicos.

Fuente: Autores (2025)

Figura 5 Proceso de choque térmico.

Fuente: Autores (2025)

Incubacion: Mediante choques térmicos, se redujo la temperatura de la leche a 42 °C

para permitir la incorporacion del cultivo lactico, en este caso, yogurt griego. En esta etapa se
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adicion¢ el fermento lacteo, compuesto por bacterias beneficiosas, lo que permitio el inicio del
proceso de fermentacion.

Fermentacion: La mezcla se dejo durante 6 horas a temperatura ambiente, en un lugar
oscuro. La olla fue cubierta con un trapo oscuro para conservar el calor y la humedad,
condiciones que favorecieron la concentracion de hidrogeno y el desarrollo del nivel de acidez
necesario para el proceso de fermentacion.

Mezclado: Utilizando una licuadora, se mezclaron dos litros de yogurt con 400 gramos
de pulpa de guayaba y 80 gramos de estevia en polvo, logrando una mezcla homogénea y de
textura espesa.

Envasado: Para el embalaje del producto se utilizaron recipientes de polietileno,
previamente esterilizados y manejados en condiciones higiénicas, asegurando asi la conservacion
de la calidad. El llenado se realizd6 mediante embudos para evitar derrames y facilitar el proceso.
Ademas, se emplearon etiquetas de plastico resistentes, disefiadas para evitar cualquier tipo de
despigmentacion y preservar la presentacion del envase.

Refrigeracion: El yogurt se mantuvo refrigerado a una temperatura de 4 °C durante un
periodo de cuatro dias, con el fin de conservar sus propiedades en condiciones dptimas de frio.
Esta conservacion permitid que el producto estuviera en condiciones adecuadas para la

realizacion de las degustaciones.

4.2 Resultado de preferencia y percepcion de caracteristicas organolépticas del
yogurt con sabor a guayaba.
Como parte del desarrollo del segundo objetivo de esta investigacion, se analizaron 1.862

respuestas, una cifra significativa lo que representa el nivel de confianza de aceptabilidad de un
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78.93% del total de la muestra. si se considera que se aplicaron restricciones para evitar
multiples participaciones desde una misma direccidon de correo electronico y limitaciones de

acceso a internet en las zonas rurales de la provincia de Vélez.

Figura 6 Resultados sociodemogrdficos encuesta general Genero

Género

1,862 respuestas

@ Hombre
@ Mujer
Otra

Fuente: Autores (2025)
Segun los resultados de la encuesta 1.606 personas se identificaron como mujeres,
mientras que el 13.1%, equivalente a 243 personas, se identificaron con el género masculino.

Esta diferencia sugiere una predominancia femenina en la muestra
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Figura 7 Resultados sociodemogrdficos encuesta general Edad

Edad

1,862 respuestas

@ Menor de 17 afios
® Entre 18y 27 afios
() Entre 28 a 39 afios
® Entre 40 a 59 afios
@ Wayor a 60 afios

Fuente: Autores (2025)
La franja de edad con mayor incidencia corresponde a personas entre los 28 y 39 afios. Le
siguen 635 personas con edades entre los 18 y 27 afos. Solo el 1.4% de los participantes, es

decir, 26 personas, tiene mas de 60 afos.

Figura 8 Resultados sociodemogridficos encuesta general Estrato Socioeconémico

Estrato socio econémico
1,862 respuestas

® Uno
® Dos
O Tres
@ Cuatro
@ Cinco

Fuente: Autores (2025)
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En cuanto al estrato socioecondmico, los niveles 2 y 3 concentraron la mayor
participacion en la encuesta, con un total de 1.510 personas. Por su parte, 189 encuestados

indicaron residir en viviendas clasificadas en el estrato 4.

Figura 9 Resultados sociodemogrdficos encuesta general Municipio de Residencia

Municipio de residencia

1,862 respuestas

@ Puente Nacional
® Barbosa

0 Vélez

® Guavata

® Otro

Fuente: Autores (2025)
El municipio con mayor representacion en la encuesta fue Barbosa, con 622 personas,
seguido de Vélez, con 532 y Puente Nacional. Solo 41 personas encuestadas pertenecen a

municipios fuera de la provincia de Vélez
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Figura 10 Caracteristicas y habitos de compra.

1. ¢Con qué frecuencia consume Yogurt?
1,862 respuestas

@ s de dos veces a la semana
# Unavez ala semana

(0 Dos veces al mes
A @ Una vez o menos de una vez al mes

Fuente: Autores (2025)

Segun la frecuencia de consumo 768 personas indicaron consumir yogurt mas de dos
veces por semana, lo que evidencia un alto nivel de consumo. Por otro lado, 483 personas lo
consumen una vez por semana, y solo 156 afirmaron consumirlo al menos una vez al mes, lo que

representa una proporcion significativamente menor.

Figura 11 Caracteristicas y habitos de compra.

2. Al momento de comprar y consumir yogurt, ;cudl es la caracteristica en la que mas se fija?
1,862 respuestas

® Sabor

® Textura

© Precio y marca

® Presentacion y embalaje

® Crigen de los ingredientes (naturales,
organicos, sin conservantes, efc.)

® Beneficios para la salud (probicticos,
digestian, efc.}

Fuente: Autores (2025)
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En cuanto a los factores que influyen en la decisién de compra, el sabor y la textura se
destacan como los atributos mas relevantes, seialados por 1.066 personas, lo que sugiere que las
caracteristicas sensoriales del producto son determinantes en la preferencia del consumidor. En
segundo lugar, 522 personas consideran factores como la marca, el precio y la presentacion al
momento de elegir un yogurt. Finalmente, inicamente 204 personas afirmaron tener en cuenta
los ingredientes y los beneficios para la salud, lo que indica que, si bien hay un segmento del
mercado interesado en aspectos nutricionales, su peso en la decision de compra es menor frente a

los atributos sensoriales y comerciales.

Figura 12 Caracteristicas y habitos de compra.

3. Cuando consume yogurt, ;donde suele adquirirlo ?
1,862 respuestas

® Supermercados de cadena
§ Salsamentarias
Tiendas o supermercados de barrio
#on
@ Tiendas

Fuente: Autores (2025)
El lugar habitual de compra de yogurt refleja que 849 personas adquieren el producto en
tiendas de barrio y 663 adquieren el producto en supermercados de cadena y 302 personas

adquieren el yogurt en salsamentarias.
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Figura 13 Caracteristicas y habitos de compra.

4. ;Compraria un yogurt con sabor a guayaba?

1,862 respuestas

Osi
®oNo
O Talvez

Fuente: Autores (2025)

Como parte del analisis de los atributos sensoriales, se pregunto a los encuestados si

estarian dispuestos a comprar un yogurt con sabor a guayaba. Un total de 1.500 personas

respondieron afirmativamente, lo que representa una amplia aceptacion potencial del producto.

Por otro lado, 246 personas manifestaron que tal vez lo comprarian. Solo 116 personas
expresaron que no lo comprarian, lo que representa un porcentaje relativamente bajo en

comparacion con el total de respuestas.
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Figura 14 Caracteristicas de precio, volumen y consumo de guayaba

5. Para la presentacion del producto elige:

1,862 respuestas

@ Frascode 1y 2 litros
@ Bolsa plastica de un litro
0 Vaso

. @ Bolsa personal

Fuente: Autores (2025)

Se observo una clara preferencia por las presentaciones de yogur de mayor volumen
especificamente, 1.033 encuestados optan por el yogur en envases de 1 y 2 litros. En contraste,
las presentaciones individuales son menos populares, con 431 personas eligiendo el vaso

personal y 282 la bolsa plastica de un litro.

Figura 15 Caracteristicas de precio, volumen y consumo de guayaba

6 . ;Cree usted que el consumo de Stevia puede ser beneficioso para la salud?
1,862 respuestas

®si
0\
® Talvez
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Fuente: Autores (2025)
En cuanto al consumo de estevia, este emerge como un factor diferenciador importante.
Un total de 1.504 personas encuestadas aproximadamente el 80.8 % de los participantes

manifestaron que el uso de estevia puede ser beneficioso para la salud, mientras que 258

Figura 16 Caracteristicas de precio, volumen y consumo de guayaba

7.:Cudl de los siguientes rangos suele pagar por este producto en presentacion de un litro (L)?
1862 respuestas

@ Entre [ $8,000 y $10,000)
@ Entre | $10,000 y 13.000)

Entre{ $ 13,000y 15,000)
@ Mayara $ 15,000

Fuente: Autores (2025)

Respecto al rango de precios, la mayoria de los encuestados indico que el valor habitual
de pago en el mercado comercial se encuentra entre $8.000 y $10.000 pesos por litro. Sin
embargo, un segmento significativo de 582 personas expreso estar dispuesto a pagar entre
$13.000 y $15.000 pesos, mientras que otras 539 personas optarian por un precio intermedio,

entre $10.000 y $13.000 pesos por litro.
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Figura 17 Caracteristicas de precio, volumen y consumo de guayaba

8 ¢En qué presentacion suele consumir la guayaba?
1,862 respuestas

® Fresca
@ Néctares y bebidas
Conservas y jaleas

Fuente: Autores (2025)

Finalmente, se les pregunta a los encuestados en que presentacion suelen consumir la
guayaba a lo que 776 personas respondieron que consumen la guayaba en conservas o jaleas, 709

en bebidas y néctares y tan solo 377 personas consumen la guayaba fresca

4.3 Resultados del proceso de degustaciones
Dentro del marco de esta investigacion se aprovecho el desarrollo de una feria
microempresarial, con la participacion de al menos 500 personas. Para realizar el proceso de

degustaciones del yogurt con sabor a guayaba
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Figura 18 Proceso de degustaciones de yogurt de guayaba.

Fuente: Autores (2025)

El proceso de degustacion se realizé con la participacion de diferentes personas,
incluyendo hombres, mujeres y nifios y publico en general. Para la presentacion del yogurt se

utilizaron copas, con el fin de ofrecer una cantidad adecuada al momento de la prueba.
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Figura 19 Proceso de degustaciones de yogurt de guayaba.

Fuente: Autores (2025)

Se aplicaron preguntas dirigidas a evaluar diversas caracteristicas sensoriales del yogurt
elaborado, tales como el sabor, la textura, el color y otros atributos relevantes para la percepcion
del consumidor. Ademas, se incluyeron preguntas relacionadas con aspectos del
almacenamiento, como el tiempo que el producto fue conservado en refrigeracion, asi como la
manera en que los encuestados asociaron o relacionaron el yogurt con otros productos o

experiencias de consumo.
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Figura 20 Proceso de degustaciones de yogurt de guayaba.

23/03/2025 12:24

Fuente: Autores (2025)

Figura 21 Proceso de degustaciones de yogurt de guayaba.

23/03/2025 12526

Fuente: Autores (2025)
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Figura 22 Proceso de degustaciones de yogurt de guayaba.

Fuente: Autores (2025)

Figura 23 Proceso de degustaciones de yogurt de guayaba.

Fuente: Autores (2025)

Durante este proceso, se disefio un formulario digital compuesto por cinco preguntas, al
cual los catadores pudieron acceder facilmente mediante un codigo QR.
Los siguientes graficos muestran los resultados obtenidos a partir 309 registros en la

encuesta aplicada durante el proceso de degustacion del yogurt con a base de guayaba
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endulzado con estevia. Estos datos reflejan la percepcion y aceptacion del producto por parte de

los participantes, permitiendo evaluar aspectos sensoriales.

Figura 24 Resultados encuesta local proceso de degustaciones

1. ¢Qué te parecid el sabor del yogur?
309 respuestas

@ Muy bueno
@ Bueno
Regular

@ Malo

Fuente: Autores (2025)

En un total de 309 registros se obtuvieron los siguientes resultados, 252 personas
(81.6%) calificaron el sabor del yogurt como bueno o muy bueno, lo que refleja una alta
aceptacion del producto en este atributo clave. Por otro lado, 37 personas (12%) consideraron el
sabor como regular, mientras que solo 20 personas (6.5%) lo calificaron como malo. Este
resultado indico que el sabor del yogurt es un punto fuerte, aunque existe una pequena

proporcion de personas con opiniones menos favorables
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Figura 25 Resultados encuesta local proceso de degustaciones

2. :Como calificarias la textura del yogurt?
309 respuestas

® Cremoso
® Suave

Espeso
® Liquido

40.5%

Fuente: Autores (2025)

En cuanto a la textura, 125 personas describieron el yogurt como cremoso o suave, una
caracteristica positiva y altamente valorada en productos lacteos, que sugiere una buena
percepcion sensorial. Sin embargo, 83 personas lo percibieron como espeso, mientras que, por el
contrario, 31 personas indicaron que el yogurt tenia una textura liquida, lo que suele considerarse

un atributo menos deseable en cuanto a la concentracion a la pulpa de guayaba.

Figura 26 Resultados encuesta local proceso de degustaciones

3. (El nivel de dulzura te parece adecuado?

309 respuestas

®si
@ No, es muy dulce
8, es poco dulce

Fuente: Autores (2025)
Respecto al nivel de dulzura, 193 personas (62.5%) seialaron que era adecuado, mientras

que 43 personas (13.9%) lo percibieron como demasiado dulce.
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Figura 27 Resultados encuesta local proceso de degustaciones

4. ;Como describirias el aroma del yogur?

307 respuestas

@ Agradable
@ Neutro
Poco agradable

Fuente: Autores (2025)

En relacion con el aroma, 214 personas (69.3%) lo consideraron agradable, lo que
también refuerza la percepcion positiva general del producto. No obstante, 39 personas (12.6%)
lo encontraron poco agradable, lo cual podria estar relacionado con la intensidad o artificialidad

del aroma.
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Figura 28 Resultados encuesta local proceso de degustaciones

5 ;El color del yogur es acorde con su sabor?
308 respuestas

®si
® No

Fuente: Autores (2025)

Finalmente, en cuanto al color, 252 personas (81.8%) afirmaron que era acorde con el
sabor, y color de la guayaba mientras que 56 personas (18.1%) opinaron que el color del yogurt
era muy claro. Esto indica que, la mayoria encuentra coherencia entre el aspecto visual y el

sabor.

4.4 Resultados definicion del Modelo Canvas.

El modelo de negocio se proyecta en el impacto que generan las preferencias sensoriales
y las caracteristicas de consumo en el mercado de yogurt en la provincia de Vélez. La propuesta
de un yogurt elaborado a base de guayaba, endulzado con estevia, se presenta como un producto
diferenciador, gracias a la combinacién de ingredientes naturales y autdctonos de la region. Esta
iniciativa responde a las tendencias actuales de consumo. Ademas, el modelo permite estructurar
de manera organizada la idea de negocio y facilita una planificacion integral orientada a su

implementacion y caracterizacion de las preferencias de los consumidores
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Tabla 1 Definicion del modelo Canvas
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MODELO DE NEGOCIO CANVAS

SOCIOS ACTIVIADE PROPUESTA RELACION CON
CLAVES S CLAVES. DE VALOR LOS CLIENTES
e Investigacion e Confiabilidad
UIS. del mercado e Encuestas
SENA e Produccion e Redes sociales
TIENDAS 'Y e (Campanas de e Atencion oportuna
SUPERMER marketing resolviendo PQRS
CADOS /
@ e (apacitacione
s de mercadeo Yogurt
artesanal de

SEGMENT RECURSOS ela%‘;gggaéon CANALES DE
O DE , CLAVES fruta natural DISTRIBUCION
POBLACIO e Infraestructura Y

endulzado con -
N‘ e Mano de obra Stevia. e Entrega a domicilio a
Tiendas y e Equiposy Producto los punto de venta
Slg)e{/n}frcado utensilios saludable y
§ de velez, e Certificacione diferenciado, TR
ESZE?Sa’ S con valor m
Nacional y agregado a la
Guavaté guayaba local.
ESTRUCTURA DE ESTRUCTURA DE INGRESOS
COSTOS L=
Costos de infraestructura §§§a Ventas directas del producto = =)
y servicios Préstamo de entidades Financieras m
Costos de transporte

Costos de mano de obra

Fuente: Autores (2025)

e Propuesta de valor: Como eje central, se proyecta la produccidon y comercializacion

de yogurt a base guayaba, elaborado a partir de fruta natural y endulzado con estevia.
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Esta iniciativa no solo busca ofrecer un producto saludable y diferente en el mercado.
Sino también dar un uso alternativo a la guayaba, potenciando su valor agregado.
Ademads, permite identificar la percepcion de los consumidores dentro del mercado
agroindustrial de la provincia de Vélez.

e Segmento de clientes: El nicho de mercado se enfoca a tiendas y supermercados de
Barbosa, Puente Nacional, Vélez y Guavata segmento de mercado concreto, facilitando
estrategias de distribucion directa y al por mayor.

e Canales de distribucion: La entrega a domicilio en los puntos de venta permite brindar
una atencion directa y personalizada con el comprador fortaleciendo la relacion para
garantizar una distribucion eficiente, el establecimiento de una ruta de entrega permite
cubrir la demanda en los municipios principales de la provincia de Vélez, lo cual facilita
el acceso al producto y mejora la cobertura del mercado local.

e Relacion con los clientes: La relacion con los clientes se basa en la confiabilidad, y la
comunicacion asertiva que responda a las dudas quejas o reclamos del producto, el uso
de encuestas para retroalimentacion y aspectos de fidelizacion, la presencia en redes
sociales, permite mantener un contacto cercano y participativo con el consumidor

e Actividades claves: las actividades clave representan los procesos fundamentales para
el funcionamiento y crecimiento del proyecto. En este caso, se centran en tres ejes
principales: la investigacion de mercado, la produccion del yogurt a base de guayaba y
las campafias de marketing. Estas acciones reflejan una orientacion estratégica hacia la
innovacion, permitiendo conocer las preferencias del consumidor, garantizar la calidad
del producto y posicionarlo efectivamente en el mercado local, especialmente en la

provincia de Vélez.
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e Recursos claves: Infraestructura adecuada que garantice condiciones higiénicas y
espacio suficiente para el procesamiento, la mano de obra calificada que asegure la
calidad en cada etapa de elaboracion, asi como los equipos y utensilios necesarios para
la manipulacion y produccion eficiente del producto. Las certificaciones y registros
garantizan el cumplimiento de componentes técnicos, sociales, ambientales y sanitarios
La correcta gestion y disponibilidad de estos recursos es crucial para mantener la
consistencia, seguridad y competitividad del yogurt en el mercado.

e Socios claves: Es fundamental contar con la Universidad Industrial de Santander, el
SENA u otros entes especializados en formacion y desarrollo de proyectos productivos.
Su asesoria resulta clave para orientar adecuadamente el proceso, especialmente en lo
relacionado con el andlisis de aceptacion de productos en el mercado y capital semilla
que promueve las investigaciones.

e [Estructura de costos e ingresos: la estructura de costos y la generacion de ingresos
son elementos fundamentales para garantizar la viabilidad de produccion, y capacidad
financiera. En este caso, se desarrolld un esquema detallado que contempla los costos
asociados a la infraestructura, la mano de obra, asi como los costos directos e indirectos
relacionados con la produccion y comercializacion del yogurt de guayaba a nivel

industrial.
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Tabla 2. Identificacion de costos fijos y variables en una planta de produccion
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CATEGORIA DE DESCRIPCION ESTIMADO
COSTO DE COSTO
Infraestructura Areas de produccion, unidad sanitaria, | $85.000.000
pasillos.
Certificaciones y | Requisitos sanitarios y certificaciones $4.865.000
registros (INVIMA entre otras)
Equipo y Maquinaria Tanques de fermentacion, procesadora, |  $76.000.000
envasadora manual, recipientes de
aluminio, refrigeradores, vehiculo
Cotos de materia prima | Leche, Guayaba Stevia: Cultivo lactico: |  $11.000.000
envases y etiquetas Envase y etiqueta
Costo de mano de obra | Mano de obra $2.800.000
Servicios Internet agua energia $ 7.000.00
Marketing y publicidad | Estrategias de promocion del producto $600.000
TOTAL $
180.965.000

Nota: Adaptado de FASTER CAPITAL (2024)

A partir de los ensayos realizados para el sistema de degustaciones, se identificé un costo
de $8.800 por cada litro de producto. Se proyecta una produccion diaria de 63 unidades, lo que
equivale a 315 unidades semanales y un total de 1.260 unidades mensuales. En este contexto, se
justifica la inversion inicial en materia prima para el primer mes, ya que producir 1.260 litros
representa un costo aproximado de $11.088.000.

El precio promedio del yogurt de un litro en el mercado oscila entre $13.000 y $15.000.
Por lo tanto, se establece un precio de venta competitivo de $14.500 por litro, lo que permitiria
generar ingresos brutos mensuales por $18.270.000. Considerando un promedio mensual de
gastos operativos de $2.212.000, se estima una utilidad neta de $4.970.000 mensuales, lo cual
representa un margen de rentabilidad del 27,2%.

Cabe aclarar que los costos incluidos en la tabla estimada consideran tanto los gastos

mensuales como la inversion inicial en infraestructura y maquinaria, que, aunque representan los
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valores mas altos, no corresponden a una periodicidad mensual. El promedio mensual de gastos,
excluyendo estas inversiones iniciales, se estima en $2.212.000.

La produccion estimada mensual es de 1.260 litros, con un mercado objetivo de 14.740
personas. Segun los resultados de aceptabilidad, 78.93% de los consumidores potenciales
estarian interesados en el producto, lo que equivale a 11.634 posibles clientes.

El promedio de consumo por persona es de 0.5 litros mensuales, por lo que para
satisfacer la demanda total se requeriria una produccion de 5.817 litros al mes. Sin embargo,
dado que en el mercado ya existen marcas consolidadas con clientes fidelizados, se considera
que iniciar con una produccion de 1.260 litros mensuales es una estrategia prudente para

introducir el producto en el mercado.

5. Discusiones

En el analisis sensorial del yogurt de guayaba se demostro a través de la evaluacion
observacion y analisis por los sentidos del ser humano. Los atributos mejor valorados fueron el
sabor, textura y aroma los cuales reflejan la buena integracion de la guayaba como ingrediente
principal, destacando su dulzura natural y aroma caracteristico. La textura también recibio
puntuaciones positivas, aunque algunos comentarios indicaron una ligera preferencia por una
consistencia en términos de color, el producto fue bien recibido, ya que su tonalidad rosada
resultd atractiva y coherente con la expectativa del sabor a guayaba.

El analisis sensorial es la primera herramienta fundamental para el desarrollo de
productos y/o para la evaluacion de la calidad de estos. Es una ciencia que se vale de los 6rganos
de los sentidos para establecer los criterios de aprobacion y control de calidad en diferentes

eslabones de la cadena productiva. Empleando diversas metodologias de acuerdo con el alcance
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o fin buscado, la cual requiere participacion de evaluadores, conocimiento de la norma y empleo
de técnicas adecuadas para la obtencion de resultados eficientes (Velez C. , 2019)

La percepcion de un endulzante natural como la estevia es una ventaja competitiva frente
a otros productos, la alta aceptacion del yogurt guayaba es un indicador de oportunidad
comercial en un sector que se potencializa por ser productores de bocadillo.

Ademas, las preferencias por los alimentos funcionales se relacionan con las
caracteristicas del consumidor en la eleccion de compra inciden las caracteristicas
sociodemogréaficas y las actitudes, que difieren entre distintos segmentos de consumidores.
Menciona (José Sepulveda, 2010) que las condiciones sociodemograficas entre si concuerdan
con los resultados de un grupo de autores que ha concluido que estas variables no son buenas
predictoras de la aceptacion hacia los alimentos funcionales.

Segun el modelo aplicado en esta investigacion el rol de las mujeres es el potencial
cliente de los encuestados, las caracteristicas sociodemograficas permiten segmentar el mercado
local en la provincia de Vélez, ademas la agroindustria de la guayaba resulta ser fuerte en
procesos de transformacion teniendo en cuenta que en otras regiones se manejan condiciones
edafoclimaticas similares pero la demanda de guayaba satisface la produccion de conservas y
jaleas, por lo cual este proyecto demuestra que esta fruta puede ser procesada en productos no
convencionales o artesanales de la region.

A pesar de la buena aceptacion del yogur de guayaba por parte de los consumidores,
persiste una brecha significativa en el respaldo al uso de ingredientes alternativos como la
estevia, especialmente en el desarrollo de nuevos productos derivados de la guayaba. Aunque la
estevia representa una opcion saludable como edulcorante natural, su incorporacion ain enfrenta

limitaciones debido a la falta de conocimiento técnico, escaso apoyo institucional y resistencia a
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innovaciones en el sector agroindustrial. Esta situacion limita el aprovechamiento del potencial
de la guayaba en productos funcionales y mas saludables, lo cual podria fortalecer su
posicionamiento en un mercado cada vez mas interesado en opciones nutritivas y bajas en
azucar. La posibilidad de introducir al mercado un yogurt a base de guayaba en una region
reconocida por su tradicion en la produccion de bocadillo como lo es la provincia de Vélez y sus
alrededores representa una oportunidad estratégica tanto en términos de innovacion como de
aprovechamiento de los recursos locales. Esta zona, ampliamente reconocida por la calidad de su
guayaba y por el desarrollo de productos derivados como el bocadillo velefio, cuenta con una
cadena de suministro consolidada, experiencia en el procesamiento de frutas y reconocimiento
del consumidor por sus sabores tradicionales.

La abundante disponibilidad de guayaba fresca, junto con sus atractivas caracteristicas
organolépticas, permite la creacion de productos lacteos con sabor a guayaba, que resultan
agradables al paladar de manera notable.

En cuanto a la aceptacion del mercado, es relevante considerar que el consumidor local y
regional ya esta familiarizado con el sabor y aroma de la guayaba, lo que facilita su introduccion
como ingrediente en otros productos alimenticios. Ademas, la tendencia creciente hacia el
consumo de alimentos funcionales y saludables fortalece la propuesta, ya que el yogurt se
percibe como un alimento beneficioso para la salud.

No obstante, es importante tener en cuenta desafios como la necesidad de garantizar una
formulacion sensorialmente atractiva, que logre un equilibrio adecuado entre el sabor
caracteristico del yogur y el dulzor natural de la guayaba. Asimismo, se requiere un estudio
técnico y de mercado que permita establecer la aceptacion real del producto, los costos de

produccion, el precio objetivo y la viabilidad de su comercializacion frente a la competencia.
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6. Conclusiones

Teniendo en cuenta el desarrollo del prototipo de yogurt, se concluye que la
incorporacion de guayaba, leche, yogurt griego y estevia como edulcorante natural permitid
obtener una bebida sin azlcar anadida, con caracteristicas sensoriales agradables como una
textura espesa, un color rosado y un sabor y aroma intenso con notas citricas propias de la
guayaba (Psidium guajava) lo cual resulta atractivo para los consumidores.

Asimismo, se identificaron y aplicaron correctamente los procesos esenciales para su
elaboracion, como la pasteurizacion, fermentacion, refrigeracion y envasado, todos realizados
bajo condiciones higiénicas. Esto permiti6 desarrollar un yogurt alineado al proceso de
degustaciones.

Ademas, el estudio de aceptabilidad del yogurt de guayaba evidencia una respuesta
positiva del mercado hacia productos innovadores que integran ingredientes tradicionales. La
guayaba, como materia prima emblematica de la agroindustria en Vélez y la region, representa
no solo un valor nutricional y comercial, sino también un componente cultural profundamente
enraizado al consumo de la guayaba en diversas formas fresca, en jugos, jaleas o bocadillos lo
que refuerza su aceptacion y facilita la introduccidon de nuevas presentaciones como el yogurt.

Las degustaciones y encuestas desarrolladas en la provincia de Vélez revelaron una alta
aceptacion del yogurt a base de guayaba, especialmente en lo relacionado con sus caracteristicas
organolépticas. La textura fue valorada positivamente por su consistencia suave y cremosa; el
color, por su tonalidad natural y atractiva; y el olor, por su aroma fresco y afrutado. En cuanto al
sabor, la mayoria de los encuestados destacaron un equilibrio adecuado entre dulzura y acidez, lo

que favorece su preferencia frente a otros productos similares.
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La evidencia presentada en el modelo Canvas nos lleva a concluir que la aplicacion de esta
herramienta fue fundamental para definir la estructura del modelo de negocio, basado en la
aceptacion del yogurt de guayaba (Psidium guajava) endulzado con estevia en el mercado de la
provincia de Vélez.

Este modelo permiti6 visualizar y organizar de manera sistematica los elementos clave del
negocio. Entre ellos, se destaca la identificacion de la propuesta de valor, al ofrecer un yogurt
endulzada con estevia como elemento diferenciador dentro del mercado objetivo, ofreciéndola en
tiendas y supermercados de la region. Asimismo, se identificaron los costos y se proyecto la
produccion, evidenciando la viabilidad del negocio. Segun los resultados obtenidos, se observa un
margen de utilidad con potencial para competir con marcas ya posicionadas en el mercado actual.

La identificacion del modelo de negocio Canvas en el anélisis de aceptacion del yogurt a
base de guayaba ha sido fundamental para identificar y alinear estratégicamente cada uno de los
elementos clave del emprendimiento. Esta metodologia no solo ha facilitado una vision clara de
la propuesta de valor y el segmento de clientes, sino que también ha permitido definir con mayor
precision los canales de distribucion, las fuentes de ingresos, los recursos clave y las actividades
necesarias para ofrecer un producto competitivo. Gracias a esta estructura integral, se ha
fortalecido la toma de decisiones, asegurando una mayor coherencia entre el producto y las
necesidades del mercado objetivo.

En vista de todo lo anterior el estudio de aceptacion del yogurt de guayaba refleja un
impacto significativo en la aceptacion sensorial y viabilidad en el mercado, optimizando a su vez
la gestion operativa y fortaleciendo los vinculos comerciales. Estas acciones permiten identificar
oportunidades claras para consolidar y ampliar su aceptacion en el mercado local, al responder

de manera efectiva a las preferencias del consumidor. En este sentido, el producto se posiciona
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como una alternativa innovadora y competitiva, con un alto potencial de crecimiento y

sostenibilidad dentro del sector agroindustrial regional.

6. Recomendaciones

Se sugiere avanzar hacia una elaboracion técnica rigurosa del proceso de transformacion
de la guayaba, acompafiada de la estandarizacion de su formulacion, con el fin de garantizar la
calidad, estabilidad y aceptacion sensorial del producto en cada etapa de produccion y
comercializacion Ademads, se recomienda complementar esta investigacion con un analisis de
viabilidad para el desarrollo de variantes del producto que respondan a las necesidades de
consumidores con intolerancia a la lactosa, asi como de aquellos que no se identifican con
productos endulzados con estevia

Dado que el yogurt con sabor a guayaba esta dirigido principalmente al publico adulto, se
sugiere adaptar su presentacion y formulacion a las preferencias de este segmento. Se
recomienda incluir trozos de fruta para mejorar la experiencia sensorial, asi como explorar
presentaciones visualmente atractivas y modernas que resalten las propiedades naturales de la
guayaba.

Se recomienda fortalecer la investigacion con la ejecucion del modelo canvas como
herramienta de anélisis en la segmentacion de mercados potenciales y la caracterizacion de los
clientes al incorporar productos que diversifican canasta familiar y fortalece la oferta en los

mercados locales.
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