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Resumen

Titulo: Elaboracién de un combinado a base de manzana verde, rama de apio, perejil, jengibre,
hierbabuena y pifia para el consumo de las personas del municipio Simacota, Santander”

Autor: Maria Fernanda Castro Ferreira, Maria Jazbeidy Obregon Silva™

Palabras Clave: Combinado, Smoothies, Nutricién, Formulacion, Agrado

Descripcion: El presente proyecto tuvo como proposito desarrollar una bebida funcional a base
de manzana verde, apio, perejil, jengibre, hierbabuena y pifia, orientada a su consumo entre los
habitantes del municipio de Simacota, Santander. La iniciativa surge ante la necesidad de proponer
alternativas naturales y nutritivas que contribuyan a mejorar la alimentacién cotidiana de la
poblacion, aprovechando productos agricolas locales, complementarios y fomentando la
transformacion agroindustrial del territorio.

El objetivo principal fue elaborar una formulacion Optima de una bebida natural que
cumpliera con los estandares de calidad fisicoquimica establecidos por la normativa vigente, y que,
al mismo tiempo, resultara atractiva para el consumidor. Para ello se desarrolld una metodologia
experimental de enfoque cuantitativo, que comprendio la seleccién de materias primas frescas de
laregiony la formulacion de cinco combinaciones con diferentes proporciones de ingredientes. Se
realizaron analisis de pH, °Brix, contenido proteico, de grasa y azlcares. Finalmente, se aplico una
evaluacion de agrado o desagrado con un panel de 32 consumidores siguiendo lo indicado en la
norma NTC 3929, quienes valoraron atributos como color, olor, sabor y dulzura.

Los resultados mostraron que la formulacion compuesta por 120 g de pifia, 120 g de
manzana verde, 40 g de apio, 5 g de jengibre, 5 g de perejil y 10 g de hierbabuena presenté el
mejor equilibrio entre valor nutricional y aceptacion sensorial. Esta mezcla cumplio con la norma
NTC 5468:2007, registrando un pH de 4,12, 11,0 °Brix, 1,91 % de proteina y 0,22 % de grasa,
valores que garantizan la estabilidad y calidad del producto. En la evaluacién de agrado o
desagrado, el 96,9 % de los panelistas calificd el sabor como equilibrado y el 100 % considerd
adecuada la dulzura.

Se concluye que el desarrollo de esta bebida representa una alternativa viable y de alta
aceptacion, que aprovecha ingredientes locales y contribuye al fortalecimiento de la agroindustria
regional. Ademas, el producto promueve el consumo de frutas y vegetales en preparaciones
innovadoras, reforzando el vinculo entre alimentacion saludable, desarrollo sostenible y bienestar
comunitario.

* Trabajo de Grado
** Instituto de Proyeccién Regional y Educacién a Distancia. Director: Ingrid Johana Alvarez Cortes. M.Sc. en
Administracién Gerencial
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Abstract

Title: Preparation of a blend made with green apple, celery stalk, parsley, ginger, mint, and
pineapple for consumption by the residents of the municipality of Simacota, Santander”

Author: Maria Fernanda Castro Ferreira, Maria Jazbeidy Obregdn Silva™

Key Words: Blend, Smoothies, Nutrition, Formulation, Pleasant

Description: The purpose of this project was to develop a functional beverage made from green
apple, celery, parsley, ginger, mint, and pineapple, aimed at its consumption among the inhabitants
of the municipality of Simacota, Santander. The initiative arises from the need to propose natural
and nutritious alternatives that contribute to improving the daily diet of the population, taking
advantage of local agricultural products and promoting the agro-industrial development of the
territory.

The main objective was to develop an optimal formulation of a natural beverage that met
the physicochemical quality standards established by current regulations and that, at the same time,
was appealing to consumers. To achieve this, an experimental methodology with a quantitative
approach was developed, which included the selection of fresh raw materials from the region and
the formulation of five combinations with different ingredient proportions. Analyses of pH, °Brix,
protein content, fat content, and sugars were carried out. Finally, a liking or disliking evaluation
was carried out with a panel of 32 consumers following the guidelines of the NTC 3929 standard,
who evaluated attributes such as color, odor, flavor, and sweetness..

The results showed that the formulation composed of 120 g of pineapple, 120 g of green
apple, 40 g of celery, 5 g of ginger, 5 g of parsley, and 10 g of mint presented the best balance
between nutritional value and sensory acceptance. This mixture complied with the NTC 5468:2007
standard, recording a pH of 4.12, 11.0 °Brix, 1.91% protein, and 0.22% fat, values that ensure the
product’s stability and quality. In the liking or disliking evaluation, 96.9% of the panelists rated
the flavor as balanced, and 100% considered the sweetness adequate.

It is concluded that the development of this beverage represents a viable and highly
accepted alternative that makes use of local ingredients and contributes to strengthening regional
agroindustry. Additionally, the product promotes the consumption of fruits and vegetables in
innovative preparations, reinforcing the link between healthy eating, sustainable development, and
community well-being.

* Degree Work
** Institute of Regional Outreach and Distance Education. Director: Ingrid Johana Alvarez Cortes. M.Sc. in Managerial
Administration
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Introduccién

En la actualidad, la creciente conciencia sobre la importancia de la alimentacion en la salud
y el bienestar impulsa la busqueda de opciones nutricionales que sean a la vez funcionales y
accesibles. Los batidos o combinados de frutas y verduras, conocidos globalmente como
smoothies, emergen como una respuesta popular a esta demanda, al integrar ingredientes naturales
ricos en vitaminas, minerales, fibra y compuestos bioactivos con propiedades antioxidantes,
antiinflamatorias y digestivas (Martinez & Gomez, 2020). Estas bebidas no solo representan una
forma practica de consumir nutrientes esenciales, sino que también se enmarcan en el concepto de
alimentos funcionales, contribuyendo a la prevencion de enfermedades no transmisibles como la
obesidad, la diabetes y los padecimientos cardiovasculares (OMS, 2020).

El municipio de Simacota, en el departamento de Santander, no es ajeno a esta tendencia
global. Sin embargo, el acceso a productos alimenticios innovadores, saludables y elaborados con
materias primas locales continta siendo limitado, lo que representa una oportunidad para el
desarrollo de soluciones que promuevan mejores habitos de consumo y, al mismo tiempo,
dinamicen la economia local. En este contexto, el presente proyecto se centro en la elaboracion de
un combinado a base de manzana verde, rama de apio, perejil, jengibre, hierbabuena y pifia en
Simacota, Santander.

La seleccion de estos ingredientes no es arbitraria; cada uno se elige por sus propiedades
nutricionales y funcionales documentadas. La pifia (Ananas comosus), especialmente la variedad
Oro Miel, aporta bromelina y vitamina C; la manzana verde (Malus domestica) es fuente de fibra
y antioxidantes; el apio (Apium graveolens) y el perejil (Petroselinum crispum) actian como

depurativos; el jengibre (Zingiber officinale) contribuye con sus efectos antiinflamatorios; y la
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hierbabuena (Mentha spicata) brinda frescura y propiedades digestivas (Garcia et al., 2021; Lopez
& Martinez, 2022). La combinacion de estos elementos busca ofrecer un producto final que sea no
solo nutritivo, sino también agradable al paladar.

Metodoldgicamente, el proyecto se sustenta en un enfoque experimental de tipo
cuantitativo, que incluye el desarrollo de la formulacién mediante cinco prototipos, el anélisis
fisicoquimico en laboratorio para verificar la calidad y el cumplimiento de la norma NTC
5468:2007, y una evaluacién de agrado o desagrado realizada con una muestra representativa de
la poblacidn objetivo, es decir, posibles consumidores. A traves de este proceso, se busca generar
un producto viable, seguro y de alta aceptacion, que contribuya a la promocion nutricional en la
comunidad de Simacota y sirva como referente para futuros emprendimientos en el sector de
alimentos funcionales de la region.

El proyecto responde a la pregunta problema: ¢Es posible la elaboracion de un combinado
de frutas y verduras a base de manzana verde, rama de apio, perejil, jengibre, hierbabuena y pifia
que sea de agrado para las personas del Municipio de Simacota Santander? De este modo, se logra
vincular el conocimiento cientifico con la realidad productiva local, promoviendo el
aprovechamiento de materias primas regionales, la diversificacion economica y la creacion de

alternativas sostenibles que mejoran la calidad de vida de la poblacién.
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1. Objetivos

1.1.0bjetivo General
Elaborar de un combinado a base de manzana verde, rama de apio, perejil, jengibre,

hierbabuena y pifia para el consumo de las personas del municipio Simacota, Santander.

1.2.0bjetivos Especificos
Determinar las materias primas adecuadas para la elaboracion del combinado,
considerando sus propiedades nutricionales y funcionales.
Realizar formula para la elaboracion del combinado a base de manzana verde, rama de
apio, perejil, jengibre, hierbabuena y pifia.
Realizar analisis fisicoquimicos para evaluar la calidad, estabilidad y caracteristicas del

combinado, asegurando su consumo.
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2. Cuerpo del Trabajo

2.1. Referencial
2.1.1. Marco Teorico

Los batidos de fruta también conocidos como smoothies, son bebidas obtenidas de la
mezcla de frutas frescas, vegetales y otros ingredientes como semillas o endulzantes naturales. Su
popularidad ha aumentado debido a la creciente de conciencia sobre la salud y la nutricién, a
continuacion, presentaremos un resumen de trabajos de grados relevantes.

e Evaluacion fisicoquimicas, funcional y reoldgica de un batido a base de citrus sinensis,
mangifera indica cuncumis sativus
o Universidad: Universidad nacional del Santa
o Autores: Judith Rocio Chavez Santamaria y Alexander Perez Ore (2021)

Resumen: Se evaluaron las propiedades fisicoquimicas, funcionales y reoldgicas de un
batido formulado a partir de zumo de naranja variedad Valencia, pulpa de mango variedad Edward
y pulpa de pepinillo variedad francesa (Chavez Santamaria & Pérez Oré, 2021). Para ello, se utilizo
un disefio experimental de mezclas reticular con un centroide ampliado, abarcando 10 tratamientos
diferentes (Chavez Santamaria & Pérez Oré, 2021). El proceso de elaboracion incluyé las etapas
de mezclado, licuado, pasteurizacion, envasado, enfriamiento y almacenamiento a 4°C (Chavez
Santamaria & Pérez Oré, 2021).

Los andlisis fisicoquimicos revelaron que las formulaciones F1 y F8 mostraron las mejores
caracteristicas en cuanto a pH (3.79 + 0.018 y 4.004 + 0.005, respectivamente) y porcentaje de
acidez (3.14 = 0.06 y 2.43 + 0.03) (Chavez Santamaria & Pérez Oré, 2021). En cuanto a las

propiedades funcionales, el tratamiento F8 destacd con valores superiores en polifenoles totales
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(83.77 £ 1.53 mg EAG/100 g), vitamina C (23.737 + 0.05 mg/100 g) y actividad antioxidante
(220.53 + 0.74 umol/100 g) (Chavez Santamaria & Pérez Oré, 2021).

Las propiedades reoldgicas fueron analizadas a 25°C (temperatura de elaboracion) y a 4°C
(temperatura de conservacion), determinandose que la mayoria de los batidos presentaron un
comportamiento pseudoplastico, salvo la formulacion F1 a 4°C, que exhibid caracteristicas de
espesamiento (Chavez Santamaria & Pérez Oré, 2021). Finalmente, la vida Gtil del batido F8 se
estimé en 7 dias, basado en la reduccion de la vitamina C a 7.003 + 0.12 mg/100 g durante este
periodo (Chavez Santamaria & Pérez Oré¢, 2021).

o Citacion: Chavez Santamaria, J. R., & Peérez Oré, J. A. (2021). Evaluacion
fisicoquimica, funcional y reoldgica de un batido a base de citrus sinensis,
mangifera indica y cucumis sativus. Universidad Nacional del Santa.

Aporte al presente proyecto: Este estudio aporta informacion clave sobre el
comportamiento fisicoquimico, funcional y reoldgico de bebidas mezcladas con frutas y vegetales,
lo cual sirve como referencia para comprender como varian parametros como pH, °Brix y acidez
segun la formulacion. Para este proyecto, se retoman sus metodologias de analisis y la importancia
de evaluar diferentes combinaciones de ingredientes para seleccionar la mezcla con mejores
caracteristicas de calidad.

e Proyecto de emprendimiento Smarpulp — Batidos saludable, enfocada en la
produccién de batidos saludables a base de frutas y verduras, con entrega a domicilio

y combinaciones disefiadas para necesidades de los clientes

o Autores: Angela Patricia Chacon, Jose Luis Ramos y Oswaldo Tique Barrera
(2022)

o Universidad: Universidad piloto de Colombia
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Resumen: El presente proyecto plantea realizar los estudios necesarios siguiendo la
metodologia PMI para la creacion de la empresa SmartPulp (Patricia et al., 2022). La propuesta de
valor de esta empresa se basa en ofrecer un producto elaborado a partir de frutas y verduras, listo
para su consumo Y entregado directamente en el domicilio del cliente, facilitando asi el acceso a
opciones alimenticias saludables (Patricia et al., 2022).

SmartPulp se diferencia de las alternativas existentes en el mercado porque sus
combinaciones no solo aportan vitaminas y minerales naturales de frutas y verduras, sino que
también estan formuladas para atender necesidades especificas de los consumidores, tales como la
desintoxicacion del organismo, el cuidado de la piel y la mejora del rendimiento deportivo, entre
otras (Patricia et al., 2022).

o Citacion: Chacdn Vargas, A. P., Ramos Pinto, J. L., & Tique Barrera, L. O. (2022).
Proyecto de Emprendimiento Smarpulp - Batidos Saludables a Base de Frutas y
Verduras. Universidad Piloto de Colombia.

Aporte al presente proyecto: Este trabajo ofrece una perspectiva sobre el disefio de
propuestas de valor para bebidas saludables y sobre las preferencias del consumidor respecto al
uso de frutas y verduras en mezclas funcionales. La utilidad para este proyecto radica en
comprender tendencias de consumo, Y criterios de aceptacion del mercado, aspectos que respaldan
la creacidn de un producto atractivo y saludable.

e Desarrollo de una bebida a base de frutas tropicales y verduras e inclusién de un
extracto de capuchina (tropaeolum majus)
o Universidad: Universidad Nacional de Colombia

o Autor: Camila Andrea Avila Ortiz (2022)
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Resumen: Este estudio tuvo como objetivo evaluar la viabilidad de adicionar un extracto
de capuchina a una bebida elaborada con frutas tropicales y hortalizas (Avila Ortiz, 2022).
Inicialmente, se determind la proporcion éptima entre soluto y solvente, asi como la concentracion
adecuada de etanol para maximizar la extraccion de compuestos fenolicos (Avila Ortiz, 2022).
Posteriormente, el extracto obtenido fue incorporado en concentraciones de 1000, 2500 y 5000
mg/kg en una bebida tipo néctar, analizando su aceptacion sensorial y estabilidad a lo largo de 30
dias de almacenamiento bajo distintas condiciones de temperatura (Avila Ortiz, 2022).

o Citacion: Avila Ortiz, C. A. (2022). Desarrollo de una bebida a base de frutas
tropicales y verduras e inclusion de un extracto de capuchina (Tropaeolum majus).
Universidad Nacional de Colombia.

Aporte al presente proyecto: Este estudio es Util porque demuestra procesos de
incorporacion de ingredientes funcionales y la evaluacion de la estabilidad y aceptacion sensorial
de bebidas enriquecidas. Para este trabajo, se toma como referencia la importancia de medir
parametros como la percepcion del consumidor, lo que respalda la necesidad de realizar evaluacion
sensorial en la formulacion final.

e Factibilidad para produccion y comercializacion de pulpa de mezcla de frutas,
verduras y hortalizas de origen natural y saludable NATUMAX en la ciudad de
Cartago

o Universidad: Universidad Catodlica de Pereira
o Autores: Leidy Vanessa Quintero Cardona y Gustavo Adolfo Erazo Castillo (2024)

Resumen: Este estudio analiz6 la factibilidad de producir y comercializar pulpas

elaboradas a partir de mezclas de frutas, verduras y hortalizas, teniendo en cuenta variables clave

como la demanda del mercado, los procesos productivos, la vida atil del producto, y aspectos
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logisticos y econdmicos (Quintero Cardona & Erazo Castillo, 2024). La propuesta se enfoca en
aprovechar excedentes agricolas y atender a un segmento de consumidores interesados en opciones
alimenticias saludables y de facil consumo (Quintero Cardona & Erazo Castillo, 2024).

o Citacion: Quintero Cardona, L. V. Erazo Castillo, G. A. (2024). Factibilidad para
produccién y comercializacion de pulpa de mezcla de frutas, verduras y hortalizas
de origen natural y saludable NATUMAX en la ciudad de Cartago. Universidad
Catolica de Pereira.

Aporte al presente proyecto: La utilidad de este estudio radica en que proporciona una
vision integral sobre los aspectos productivos, logisticos y de mercado en la elaboracion de
mezclas de frutas y verduras. Para este proyecto, se retoma la importancia de considerar la
disponibilidad de materias primas, el aprovechamiento de recursos agricolas locales y el desarrollo
de productos saludables que respondan a la demanda actual.

e Disefio del proceso de produccion de pulpa de fruta congelada a partir de frutas cinco
frutas nutricionales

o Universidad: Universidad central de Ecuador

o Autor: Jefferson Mateo Gomez Florez (2023)

Resumen: El proyecto se enfocé en el disefio de una planta para el procesamiento de pulpa
de fruta congelada 100% natural, ubicada en la ciudad de Otavalo, con una capacidad operativa de
200 kg por lote (Gomez Flores, 2023). Se definid la secuencia de operaciones del proceso,
especificando parametros técnicos como la capacidad de los recipientes, temperatura de
pasteurizacion, y la potencia requerida para los sistemas de bombeo y agitacién (Gomez Flores,

2023).
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Asimismo, se llevaron a cabo balances de materia y energia con el fin de calcular las
cantidades necesarias de insumos como agua, solucion desinfectante, vapor y materia prima
(Gomez Flores, 2023). El disefio incluyo la seleccion de los principales equipos industriales, tales
como despulpadora, empacadora, pasteurizador y camara de congelacion, ademéas de la
elaboracion de diagramas de flujo de proceso y de distribucion en planta (Gomez Flores, 2023).

La linea de produccion propuesta abarca 10 etapas para la elaboracion de pulpas de
guanabana, mango, maracuya, mora y naranjilla, en presentaciones de 1 kg, con el objetivo de
generar valor agregado y fortalecer la industria alimentaria local (Gémez Flores, 2023).

o Referencias: Gomez Flores, J. M. (2023). Disefio del proceso de produccion de
pulpa de fruta congelada a partir de cinco frutas nacionales. Universidad Central
del Ecuador.

Aporte al presente proyecto: Este trabajo aporta lineamientos sobre procesos industriales
de transformacion de frutas, incluyendo etapas de produccion, pardmetros técnicos y control de
calidad. Su utilidad para el presente proyecto se refleja en la comprension de etapas clave como
seleccion, lavado, y envasado, las cuales sirven como base para estructurar adecuadamente el
proceso de elaboracion de la bebida funcional.

2.1.2. Marco Conceptual

El presente proyecto se fundamenta en conceptos clave relacionados con la alimentacion
saludable, los alimentos funcionales y la prevencidn de enfermedades a través del consumo de
frutas y verduras.

e Jugos y zumos: Segun la normatividad colombiana, especialmente la Resolucién 3929 de

2013, los jugos o zumos de fruta se definen como productos liquidos no fermentados

obtenidos exclusivamente de la parte comestible de frutas frescas, sanas y maduras,
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mediante procesos mecanicos como extraccion o prensado (Minsalud, 2013). Estos
productos deben conservar las caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y nutritivas
propias de la fruta de origen, sin adicion de componentes que alteren su naturaleza
(Minsalud, 2013). La normativa establece parametros minimos de calidad, como contenido
de fruta, sélidos solubles (°Brix), acidez y requisitos de identidad, los cuales garantizan la
autenticidad y estabilidad del producto (Minsalud, 2013). Este concepto sirve como
referencia para clasificar y evaluar bebidas mixtas o combinadas, como las formuladas en
este proyecto, asegurando que cumplan con los estandares oficiales de calidad e inocuidad
(Minsalud, 2013).

e Alimentacion y nutricion: La alimentacion es el proceso mediante el cual los seres vivos
obtienen los nutrientes necesarios para el mantenimiento de la vida, mientras que la
nutricion hace referencia al uso que el organismo hace de esos nutrientes para su
funcionamiento optimo (Lépez, 2019). En este sentido, “Codex Alimentarius Commission
Procedural  Manual” (2025) sefiala que una adecuada nutricion es esencial para la salud,
la productividad y el bienestar de las personas.

e Combinados y batidos: Los batidos 0 combinados de frutas y verduras son preparaciones
liguidas que integran diferentes ingredientes naturales, los cuales aportan vitaminas,
minerales, antioxidantes y fibra dietética. Estos productos se consideran alimentos
funcionales, debido a que contribuyen al mantenimiento de la salud y a la prevencién de
enfermedades crénicas (Martinez & Goémez, 2020).

e Salud y bienestar: Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2020), la salud no

debe entenderse Unicamente como la ausencia de enfermedad, sino como un estado
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completo de bienestar fisico, mental y social. En este contexto, una dieta equilibrada que
incluya frutas y verduras es determinante para alcanzar dicho bienestar.

e Prevencion de enfermedades: El consumo habitual de frutas y verduras se asocia con la
reduccion del riesgo de desarrollar enfermedades no transmisibles como la obesidad, la
diabetes tipo 2, la hipertensién y las enfermedades cardiovasculares (Centros para el
Control y la Prevencién de Enfermedades [CDC], 2021). Ingredientes como la manzana
verde, el apio, el perejil, el jengibre, la pifia y la hierbabuena poseen compuestos bioactivos
con propiedades antioxidantes, digestivas y cardioprotectoras que favorecen la salud
integral (Rodriguez et al., 2020; Garcia et al., 2021).

e Sostenibilidad y aprovechamiento: Ademas de los beneficios nutricionales, la
transformacion de frutas y verduras en productos de valor agregado como jugos, batidos o
combinados contribuye a reducir el desperdicio alimentario, generando un impacto
positivo en el medio ambiente y en la economia local. En este sentido, “Codex
Alimentarius Commission Procedural Manual” (2025) y el Programa de las Naciones
Unidas para el Desarrollo (PNUD, 2020) resaltan la importancia de practicas de consumo
y produccion responsables en el marco de la sostenibilidad.

e Educacion alimentaria: La promocion de habitos saludables requiere un componente de
educacion alimentaria. Informar a la poblacién sobre los beneficios del consumo de frutas
y verduras y las mejores formas de integrarlas en la dieta diaria permite generar cambios

sostenibles en los patrones de alimentacion (OMS, 2020).
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2.1.3. Marco Legal

El marco normativo que regula la produccion, procesamiento y comercializacion de pulpas
y batidos de frutas y verduras en Colombia se estructura en normas técnicas, decretos, resoluciones
nacionales y lineamientos internacionales.

En primer lugar, las Normas Tecnicas Colombianas (NTC) establecen criterios de
calidad e higiene aplicables al sector alimentario. La NTC 3993:1997 regula los requisitos de
higiene en la manipulacién de alimentos, en concordancia con las Buenas Précticas de
Manufactura (BPM) (ICONTEC, 1997). De igual forma, la NTC 5468:2007 determina los
parametros de composicion, procesamiento, conservacion y rotulado de jugos, néctares y bebidas
de frutas (ICONTEC, 2007).

La NTC 404 establece los requisitos generales de calidad y clasificacion para los jugos y
pulpas de frutas, incluyendo aspectos fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales, garantizando
que los productos cumplan con los estandares de pureza y autenticidad exigidos por la industria
alimentaria (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013a). Asimismo, la NTC 2952:2009 fija
los requisitos de calidad, almacenamiento y transporte de pulpas de fruta congeladas, con el fin de
asegurar la preservacion de sus caracteristicas organolépticas y nutricionales (Ministerio de Salud
y Proteccion Social, 2013a).

En el &mbito legal, el Decreto 3075 de 1997 regula los requisitos sanitarios para la
fabricacion, procesamiento y comercializacion de alimentos en Colombia, estableciendo
condiciones higiénicas adecuadas en instalaciones, equipos y procesos (Ministerio de Salud,
1997). Complementariamente, diversas resoluciones precisan aspectos especificos. La Resolucion

2674 de 2013 establece disposiciones sanitarias para la produccion y comercializacion de
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alimentos, obligando a la implementacion de Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y al control
de la inocuidad (Ministerio de Salud y Proteccién Social, 2013b).

Por su parte, la Resolucion 5109 de 2005 reglamenta el etiquetado de alimentos envasados,
garantizando que la informacién suministrada sea clara, veraz y no induzca a error al consumidor
(Ministerio de la Proteccién Social, 2005). La Resolucion 333 de 2011 define el reglamento
técnico sobre el etiquetado nutricional de alimentos envasados, exigiendo la declaracion de los
valores nutricionales (Ministerio de la Proteccion Social, 2011).

Adicionalmente, la Resolucion 3929 de 2013 establece el reglamento tecnico para bebidas
con contenido de jugo o pulpa de fruta, determinando los requisitos fisicoquimicos,
microbiolégicos y de rotulado que deben cumplir este tipo de productos para su comercializacion
en el territorio nacional (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013b).

En el contexto internacional, el Codex Alimentarius (Codex Stan 247-2005) constituye
un referente clave, ya que establece normas internacionales de calidad e inocuidad para jugos y
néctares de frutas, utilizadas como guia para el comercio y la exportacion de este tipo de productos
(“Codex Alimentarius Commission Procedural Manual,” 2025).

Finalmente, la NTC 3929 es una norma técnica colombiana que establece los lineamientos
para la aplicacion de pruebas hedonicas con panelistas no entrenados, con el fin de evaluar la
aceptacion, preferencia o grado de agrado hacia un alimento o bebida naturales. En el contexto del
proyecto, esta norma proporciona la metodologia para medir la percepcion sensorial del
combinado formulado, permitiendo obtener resultados validos y comparables sobre el nivel de

aceptacion del producto por parte de los consumidores (Minsalud, 2005).
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2.2. Metodologia
Tabla 1.

Descripcién de la metodologia de investigacion implementada

Descripcion de la metodologia de investigacién implementada

Tlpo 0 cla_s,e e Experimental con que enfoque cuantitativo.

investigacion

e Variable independiente (VI): Proporciones de los ingredientes utilizados
en las formulaciones del combinado (gramos de manzana verde, pifia, apio,
jengibre, hierbabuena y perejil).

e Variable dependiente (VD): Propiedades fisicoquimicas y perspectivas
resultantes de cada formulacion (pH, °Brix, proteinas, grasas, azUcares,
color, olor, sabor, dulzura y aceptacion general).

Sistema de Y
e Hipotesis:

hipotesis . : . .
varl)riables o dg o EIl combinado natural elaborado a partir de manzana verde, pifia, apio,

Presupuestos y jengi_b_re,_ hierba_buena y perej_il podria ser gceptado por Io_si habitantes_ del

categorias  de municipio d_e Slmacota, debido a la fac_llldqd de obtencion y la calld_ad

analisis dg las materias primas empleadqs, const!tuyendose como una alternativa
viable para promover una alimentacion mas natural dentro de la
comunidad.

e Hipdtesis negativa:

o Elcombinado posiblemente no tendra una aceptacion significativa entre
los consumidores del municipio de Simacota, Santander, a causa de
posibles obstaculos culturales, de gusto o desconocimiento del producto.

e Organizacion y clasificacion de los datos:
Los datos recolectados (A traves de pruebas fisicoquimicas y evaluaciones
perceptivas de aceptacidn) seran organizados en tablas. o
e Sistema de codificacion
Para facilitar la organizacion y analisis:
o Seenumeran las formulaciones segun sus proporciones.
o Las respuestas recibidas por posibles clientes se codificaran en

Técnica de preguntas de percepcién (agrado o desagrado).

analisis ., o

procesamientoy Tabulacion para el analisis de los resultados.

de la ¢ Analisis:

informacion o Comparacion de las formulaciones segin sus caracteristicas

fisicoguimicas.

o Se realizaron pruebas de laboratorio y una evaluacion de aceptacion
sensorial, utilizando frecuencias y porcentajes, conforme a los
lineamientos establecidos para pruebas hedonicas en paneles sensoriales
con panelistas no entrenados, de acuerdo con la NTC 3929.

e Instrumentos:
o Cuestionario y andlisis de laboratorio.
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Descripcion de la metodologia de investigacién implementada

Meétodo
investigacion

de

Fuentes de
informacion
Técnicas
investigacion
Instrumento
para recolectar

la informacion

de

Modo de
aplicacion
Definicion de
poblacién
(elemento,
muestral 0
censal)

Proceso de
muestreo
Marco
muestral 0

censal

e Se elaboran cinco formulaciones del combinado variando las proporciones
de los ingredientes base para obtener 300 g por preparacion.

e Cada formulacion se evalua en laboratorio certificado para determinar pH,
°Brix, contenido de proteinas, grasas y azucares.

e Se aplica un andlisis sensorial descriptivo y de aceptacion, siguiendo el
método de prueba de preferencia y andlisis sensoriales, evaluando aroma,
sabor, color, textura y aceptacion general.

e La formulacién con mejores resultados sera considerada la 6ptima.

e Primarias: Panel sensorial constituido por posibles clientes.

e Secundarias: Articulos cientificos, fichas técnicas de los productos, tesis.

Encuesta de percepcidn, anlisis de laboratorio, revision documental.

Analisis de laboratorio, cuestionario.

Directa.

Segun el DANE en el sector urbano tiene un aproximado de 1.823 personas
mayores de 18 afios (Mauricio & Amaya, 2016).

Z?-p-(1-p)
E2

n =

Donde:

e n = Tamano de la muestra.

e Z =Valor critico correspondiente al nivel de confianza (Por ejemplo, 1,96
para un 95% de confianza).

e p = Proporcion estimada de la poblacién que tiene la caracteristica de
interés (Si no se sabe, se usa 0,5 como valor maximo).

e E = Margen de error tolerable (Generalmente se usa 0,05 para un 5% de
error).

Magjustado —

Donde:

e najustado = Tamafo de la muestra ajustado.
e n = Muestra calculada con la formula anterior.
e N = Tamafio de la poblacion.

317 personas.
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Descripcion de la metodologia de investigacién implementada
De acuerdo con la formula anterior se tomara para dicha aplicacion del panel
sensorial el 10% de la poblacion anteriormente mencionada correspondiente a
32 participantes para el panel sensorial.
Alcance Zona urbana del municipio de Simacota, Santander.
Tiempo d
aplicacion

e ] L . > . -
15 dias de aplicacion del instrumento de recoleccion de la informacion.

A continuacion, se presenta el flujograma (ver Figura 1) y la descripcién de este (ver Tabla

2), en donde de establece el proceso de desarrollo y obtencién del combinado de frutas y verduras.

Figura 1.
Flujograma
Diagrama de proceso:
INICIO ~ Lavadoy infeccién
i ::i:::lsg::l:rl:: Pelado y troceado
clas;T;ZZ‘l:;?\nd: las D“P”:||Pad° Sellado y etiquetado
frutas y verduras
P Tamizado Almacenamiento
FIN DE PROYECTO Empacado
FINALIZACION DEL
PROYECTO
FRESCO Y NATURAL
Tabla 2.
Descripcién del diagrama de flujo
Etapa Descripcién
Inicio Comienza el proceso de elaboracion del batido.
Recepcion de materia Se reciben las frutas y verduras verificando que cumplan requisitos

prima de calidad.

Se separan los insumos aptos, descartando los que no cumplen
condiciones adecuadas.

Lavado y desinfeccion Se limpian y desinfectan los insumos para garantizar inocuidad.

Seleccion y clasificacion




ELABORACION DE COMBINADO PARA CONSUMO EN SIMACOTA 26

Pelado y troceado

Pesado y formulacién
Licuado / mezclado
Filtrado (opcional)
Envasado

Etiquetado

Almacenamiento en frio

Distribucién / venta
Fin

Se pelan y cortan las frutas y verduras en trozos para facilitar el
proceso.

Se pesan los ingredientes segun receta.

Se procesan los ingredientes hasta obtener una mezcla homogénea.
Se eliminan fibras o sélidos.

El batido se envasa en recipientes adecuados para conservacion.
Se coloca la informacién del producto cumpliendo Ila
normatividad.

El producto se conserva en refrigeracion para mantener frescura y
vida util.

El producto se comercializa en los canales establecidos.

Concluye el proceso productivo del combinado.




ELABORACION DE COMBINADO PARA CONSUMO EN SIMACOTA 27

2.3. Resultados
2.3.1. Desarrollo Objetivo Especifico Namero Uno

Determinar las materias primas adecuadas para la elaboracion del combinado, considerando sus propiedades
nutricionales y funcionales. Como resultado de la revision documental y la caracterizacién inicial de los ingredientes, se identificaron
seis materias primas aptas para la formulacion del combinado: manzana verde, pifia, apio, perejil, jengibre y hierbabuena. En la Tabla 3
se presentan sus principales caracteristicas fisico—sensoriales y funcionales recopiladas a partir de literatura cientifica.
Tabla 3.

Materia prima

Materia prima Descripcion Imagen

La manzana verde (Malus domestica), es una variedad de manzana caracterizada
por su piel de color verde brillante, sabor ligeramente acido y textura crujiente. Es
una fruta rica en agua, fibra y compuestos bioactivos, ampliamente utilizada en la
alimentacion humana debido a sus propiedades nutricionales y beneficios para la
salud (Rodriguez et al., 2020).

Manzana verde

Esta fruta fue seleccionada por presentar estado de madurez 6ptimo, piel firme sin
golpes ni magulladuras y color uniforme, garantizando su calidad. Su textura
crujiente y alto contenido de agua facilitan el licuado, mientras que su acidez natural
aporta equilibrio al sabor del combinado. Se verificé que cumpliera condiciones de
inocuidad, como ausencia de residuos visibles y adecuada limpieza previa.
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Materia prima

Descripcion

Imagen

Rama de apio

Perejil

Jengibre

El apio (Apium graveolens) es una planta herbacea perteneciente a la familia
Apiaceae, caracterizada por sus tallos alargados y fibrosos de color verde. Es
ampliamente utilizado en la gastronomia y en la medicina natural debido a su alto
contenido de agua, fibra, antioxidantes y compuestos bioactivos con propiedades
beneficiosas para la salud (Gonzalez & Ramirez, 2020).

El apio se eligi6 por su frescura, evidenciada en tallos firmes, de color verde
uniforme y sin signos de oxidacién o marchitez. Se seleccionaron unidades libres
de dafios fisicos o contaminacion superficial. Su alto contenido de agua y aroma
vegetal ligero contribuyen al perfil sensorial del combinado. Previo al uso se
garantizo su sanidad e inocuidad mediante lavado y desinfeccion.

El perejil (Petroselinum crispum) es una hierba aromatica de la familia Apiaceae,
ampliamente utilizada en la gastronomia y la medicina tradicional. Se caracteriza
por su alto contenido en vitaminas, minerales y compuestos antioxidantes, lo que lo
convierte en un alimento con propiedades beneficiosas para la salud humana (Garcia
et al., 2021).

El perejil escogido presentd hojas verdes, integras, sin manchas ni sefiales de
deterioro, lo que asegura calidad y frescura. Debido a su aroma caracteristico y
aporte herbal, se selecciond Unicamente producto en optimo estado fisiologico. Su
utilizacion se realizo tras un proceso de higienizacion para asegurar condiciones de
inocuidad.

El jengibre (Zingiber officinale) es una planta herbacea de la familia Zingiberaceae,
ampliamente utilizada en la gastronomia y en la medicina tradicional por sus
propiedades terapéuticas. Su rizoma es la parte mas utilizada y se caracteriza por su
sabor picante y su contenido en compuestos bioactivos (Garcia et al., 2021).

El jengibre utilizado correspondi6 a rizomas firmes, sin hongos ni dafos
superficiales, con piel lisa y aroma caracteristico intenso, criterios asociados a
calidad y madurez adecuada. Antes de su incorporacion, se realizo lavado y raspado
superficial para garantizar sanidad e inocuidad.
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Materia prima

Descripcion

Imagen

Hierbabuena

La hierbabuena (Mentha spicata) es una planta perenne de la familia Lamiaceae,
ampliamente utilizada en gastronomia y medicina tradicional por su aroma
refrescante y sus propiedades digestivas y antimicrobianas. Se caracteriza por su
alto contenido en aceites esenciales, especialmente el mentol, que le confiere su
caracteristico sabor y efectos terapéuticos (Gomez & Vargas, 2021).

La hierbabuena se seleccion6 con base en la frescura de sus hojas, verificando que
estuvieran verdes, libres de manchas y sin signos de marchitez. Su aroma refrescante
aporta notas sensoriales importantes al combinado. Se aseguré su inocuidad
mediante lavado y desinfeccion, evitando el ingreso de material vegetal deteriorado.
La pifia variedad Oro Miel (Ananas comosus var. MD2) es una fruta tropical
perteneciente a la familia Bromeliaceae, caracterizada por su pulpa amarilla intensa,
sabor dulce, bajo nivel de acidez y alto contenido de azUcares naturales. Esta
variedad ha alcanzado gran aceptacion en los mercados nacionales e internacionales
debido a su excelente calidad organoléptica, textura firme y prolongada vida
poscosecha. Ademas, su composicion nutricional, rica en vitamina C, manganeso,
bromelina y antioxidantes naturales, le otorga propiedades digestivas,
antiinflamatorias e inmunoprotectoras, contribuyendo al bienestar general y al
fortalecimiento del sistema inmunologico (Lopez & Martinez, 2022).

La pifia variedad Oro Miel se eligio por su estado de madurez adecuado, pulpa
firme, color amarillo uniforme y ausencia de golpes o fermentacion, atributos que
garantizan calidad organoléptica. Ademas, su dulzor natural contribuye al balance
del producto. Antes de su procesamiento se realizé lavado, pelado y verificacion de
sanidad, asegurando la ausencia de hongos o deterioro.

Nota. Tabla desarrollada con informacién tomada de (L6pez Robayo & Pantoja Cuasquen, 2025)
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Tabla 4.

Maquinaria y equipo

30

Maguinaria

Descripcion

Mesa de acero
inoxidable

Basculas

Licuadora
industrial

Bolsas

La mesa de acero inoxidable es un equipo indispensable en la
industria alimentaria, ya que permite realizar procesos de
seleccion, clasificacion, troceado y manipulacion de frutas en
condiciones higiénicas. El acero inoxidable ofrece resistencia
a la corrosion, facil limpieza y durabilidad, garantizando el
cumplimiento de las normas sanitarias.

Las basculas son equipos utilizados para pesar materias
primas, ingredientes y producto final, asegurando un control
exacto de la formulacion y del rendimiento. Existen basculas
analdgicas y digitales, siendo estas Gltimas mas utilizadas en
la industria alimentaria por su precision y facilidad de
calibracion.

La licuadora industrial es un equipo de gran capacidad
disefiado para triturar, mezclar y homogeneizar frutas y
verduras en procesos de produccion a mayor escala. Su
construccion en acero inoxidable y su motor de alta potencia
permiten obtener mezclas uniformes en menor tiempo,
cumpliendo con estandares de seguridad alimentaria.

Las bolsas para envasado de batidos estan elaboradas con
materiales plasticos de grado alimenticio, como polietileno
(PE) o tereftalato de polietileno (PET). Estos envases deben
cumplir con normas de inocuidad que aseguren la proteccion
del producto frente a contaminantes externos, ademas de
garantizar hermeticidad y conservacion.
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Magquinaria Descripcion Foto

El refrigerador es un equipo de conservacion que mantiene los =
batidos a temperaturas controladas (entre 0 °C y 5 °C),

. evitando el crecimiento de microorganismos patdégenos
Refrigerador g patog y

preservando las caracteristicas organolépticas del producto. A
Su uso es fundamental en la cadena de frio para prolongar la S
vida dtil. . .

Nota. Tabla desarrollada con informacion tomada de (Homecenter, 2025a, 2025b; Mercado Libre, 2025; PALLOMARO, 2025; RISS

TECHNOLOGY, 2025)
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2.3.2. Desarrollo Objetivo Especifico Namero Dos

Realizar formula para la elaboracion del combinado a base de manzana verde, rama
de apio, perejil, jengibre, hierbabuena y pifa.
Tabla 5.

Férmula 1 del combinado

Ingredientes Cantidades (gr)
Pifia 200
Manzana verde 50
Rama de apio 30
Jengibre 15
Perejil 10
Hierbabuena 10

Nota. Se presentd un exceso de pifia, que aporto un sabor muy dulce y acido. El jengibre, en
exceso, resalto demasiado mientras que el sabor del perejil casi no se percibié. Como resultado se

evidencio un desequilibrio en el combinado, en el que predominaron el picor y la acidez.

Figura 2.

Foto de la férmula 1 del combinado
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Tabla 6.

Férmula 2 del combinado

Ingredientes Cantidades (gr)
Pifia 180
Manzana verde 100
Rama de apio 50
Jengibre 5
Perejil 20
Hierbabuena 5

Nota. Se genera una 2da formulacion con el fin de ajustar el sabor de la formulacion inicial. En
esta oportunidad se incrementd la presencia del apio y perejil, reduciendo la presencia de pifia oro
miel a modo de iterar el combinado. Esto provoco un sabor intensamente herbal y amargo, poco
agradable. En consecuencia, el combinado adquirio un sabor desagradable y carecié del caracter

refrescante esperado.

Figura 3.

Foto de la férmula 2 del combinado

Tabla 7.

Férmula 3 del combinado

Ingredientes Cantidades (gr)
Pifia 150
Manzana verde 150

Rama de apio 30
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Jengibre 10
Perejil 20
Hierbabuena 10

Nota. Debido a los resultados de la 2da formulacién, se utiliz para esta 3era formulacion una
cantidad mayor de hierbabuena, lo que genero un sabor demasiado intenso y mentolado que opac6
las notas frutales. En consecuencia, el color adquiri6 un tono verde oscuro, poco atractivo.
Asimismo, se evidencio una saturacion herbal que redujo el equilibrio de agrado o desagrado del

combinado.

Figura 4.

Foto de la férmula 3 del combinado

Tabla 8.

Férmula 4 del combinado

Ingredientes Cantidades (gr)
Pifia 160
Manzana verde 125
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Rama de apio 30
Jengibre 30
Perejil 10
Hierbabuena 5

Nota. Con el fin de conocer el resultado del combinado incrementando la concentracion de
jengibre, con esta nueva iteracion, el combinado quedo muy picante debido a la cantidad excesiva
de este, lo que causo irritacion en el paladar y dificulto su consumo total. Como resultado se notd

un ardor y picazén intenso.

Figura 5.

Foto de la férmula 4 del combinado

Tabla 9.

Férmula 5 del combinado

Ingredientes Cantidades (gr)
Pifia 120
Manzana verde 120
Rama de apio 40
Jengibre 5
Perejil 5
Hierbabuena 10

Nota. Con esta formula se logré un balance con los sabores, encontrandose el dulzor, la acidez, el

picor y la frescura buscados. EI combinado se caracterizé por un equilibrio armonioso de sabores:
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la pifia aporto dulzura y acidez; la manzana verde, frescura; el apio, un matiz vegetal sin llegar a
dominar; el jengibre, un toque picante sutil; el perejil, un leve amargor; y la hierbabuena, una nota
de frescura y aroma. El color presento un tono verde claro y atractivo, mientras que el sabor se

percibi6 refrescante y balanceado.

Figura 6.

Foto de la formula 5 del combinado

Lo realizado no constituye una estandarizacion formal, sino una evaluacion organoléptica
preliminar, donde se observo el agrado/desagrado de cada mezcla elaborada para seleccionar
aquella con mejor equilibrio perceptivo. Solo la formulacion final fue sometida posteriormente al
panel sensorial de aceptacion.

A partir de las cinco formulaciones evaluadas organolépticamente, se obtuvieron los
siguientes resultados perceptivos:

e Fdérmula 1: Se observo un perfil fuertemente dominado por la pifia y el jengibre. La mezcla
presentd exceso de dulzor y acidez, acompafiado de un picor elevado. El perejil fue

imperceptible y el conjunto mostré desequilibrio de sabor.
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Férmula 2: La mezcla presentd un sabor marcadamente herbal, con predominio del apio
y perejil. Se observd amargor perceptible y una sensacion vegetal intensa que redujo el
agrado general.

e Formula 3: Se evidencio un exceso de notas mentoladas y herbales debido a la mayor
proporcién de hierbabuena, generando un sabor demasiado intenso y un color verde oscuro
poco atractivo.

e Formula 4: La mezcla present6 un picor excesivo debido a la alta cantidad de jengibre. La
percepcion sensorial estuvo marcada por irritacion en paladar y desequilibrio en las notas
frutales.

e Formula 5: La mezcla alcanzd un equilibrio perceptivo adecuado entre dulzor, acidez,
frescura y notas herbales. El color verde claro y la textura homogénea fueron atributos bien
valorados.

Se selecciono esta formulacion para el analisis sensorial de aceptacion y para el envio de
muestra al laboratorio.
2.3.3. Desarrollo Objetivo Especifico NUmero Tres

Realizar analisis fisicoquimicos para evaluar la calidad, estabilidad y caracteristicas
del combinado, asegurando su consumo. El objetivo de esta evaluacion es determinar el nivel
de aceptacion perceptiva (agrado o desagrado) del combinado de frutas y verduras, considerando
atributos como sabor, color, olor, textura y apariencia general. Esta valoracion se obtuvo mediante
la aplicacion de una encuesta a personas que aceptaron probar el producto, aclarando que los
participantes no corresponden a panelistas entrenados.
La prueba se realiz6 siguiendo los lineamientos de la Norma Técnica Colombiana NTC

3929, la cual establece los procedimientos para la aplicacion de pruebas heddnicas con panelistas
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no entrenados, orientadas a medir la aceptacion, preferencia o grado de agrado hacia alimentos o
bebidas naturales.

A continuacién, se presentan las gréficas derivadas del panel perceptivo (agrado o
desagrado), aplicado a 32 participantes considerados como clientes potenciales del municipio de
Simacota, Santander; escogidos de forma aleatoria, para determinar su posible consumo
considerando su postura frente al aroma, textura, sabor, dulzura, color, equilibrio fruta/verdura, y
percepcién general del combinado.

e Datos generales:
Figura 7.
Edad

Edad

32 respuestas

@ Menores de 18
@ 18 a 25 afios

9.4%
26 a 35 afios
@ 35 a 45 afios
@ 46 a 60 afios

*“Il.lll'

Nota. De acuerdo con los resultados, el 40,6% de los panelistas se ubicé en el rango de edad entre

26 y 35 afios y mientras que el 12,5% tienen una edad entre 46 y 60 afos.
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Figura 8.

Género

Genero
32 respuestas

@ Femenino
@ Masculino

40.6%
@ Oftro
59.4%

Nota. De acuerdo con los panelistas el 59,4% fueron mujeres quienes participaron de la prueba
perceptiva del combinado y el 40,6% hombres, lo que quiere decir que en su mayoria fueron del

género femenino que participaron en el panel perceptivo.

Figura 9.

¢ Consume regularmente batidos o combinados de frutas y verduras?

iConsume regularmente batidos o combinados de frutas y verduras?

32 respuestas

® si
® No
O Talvez

Nota. La grafica anterior muestra que el 46,9% de los participantes no consume batidos o

combinados y mientras el 34,4% manifestd que si consume este tipo de producto.
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e Evaluacion perceptiva:
Figura 10.

¢,Como califica el aroma del producto?

¢ Como califica el aroma del producto?

32 respuestas

@ Muy fuerte
@ Fuerte

@ Moderado
@ Débil

@ Muy débil

Nota. De acuerdo con los resultados obtenidos un 81,3% percibié un aroma adecuado en el

combinado y un 18,8% percibi6é un aroma fuerte.

Figura 11.
¢ Qué opinidn tiene sobre la textura (espesor) del combinado?

£Que opinién tiene sobre la textura (espesor) del combinado?

32 respuestas

@ Muy liquida
@ Liquida

@ Adecuada
@ Espeso

@ Muy espeso

Nota. De acuerdo con la grafica anterior se percibié que un 65,6% la textura fue adecuada puesto

que un 34,4% era espeso.
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Figura 12.

¢, Cémo califica el sabor del combinado?

:Como califica el sabor del combinado?

32 respuestas

@ Dulce
@ Amargo
@ Equilibrado en sabores

Nota. Segun los resultados obtenidos el 96,9% de los panelistas indicaron que el combinado tiene

un sabor equilibrado.

Figura 13.

¢ Considera que el nivel de dulzura es adecuado?

¢Considera que el nivel de dulzura es adecuado?
32 respuestas

® si
® No

Nota. EI 100% de los panelistas indicaron que la dulzura del combinado era adecuada.
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Figura 14.

¢ Qué tan atractivo le parece el color del combinado?

¢Qué tan atractivo le parece el color del combinado?
32 respuestas

@ Muy atractivo
@ Atractivo

@ Neutral

@ Poco atractivo
@ Nada atractivo

Nota. De acuerdo con la grafica anterior el 59,4% de los panelistas indico que el color del

combinado era atractivo, mientras que un 12,5% manifesté que era muy atractivo.

Figura 15.

¢ Qué tan equilibrado percibe el sabor entre frutas y verduras?

¢Qué tan equilibrado percibe el sabor entre frutas y verduras?
32 respuestas

@ Muy equilibrado
@ Moderadamente equilibrado
@ Poco equilibrado

Nota. De acuerdo con los resultados obtenidos el 56,3% de los panelistas indico que el equilibrio
de sabores entre frutas y verduras estaba muy equilibrado, mientras que un 40,6% manifiesta que

tiene un sabor moderadamente equilibrado.
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Figura 16.

En general, ¢qué tanto le gusté el producto?

En general, ;Qué tanto le gusté el producto?

32 respuestas

@ Me gusté mucho
@ Me gusto

@ Me es indiferente
@ Me gusté poco

@ No me gusté nada

Nota. Se observé una respuesta positiva al producto, el 59,4% de los panelistas indicaron que les

gusto el combinado, y un 34,4% que le gusté mucho el producto.

Figura 17.

¢ Qué aspecto del combinado le gusté mas?

£Qué aspecto del combinado le gusté mas?

32 respuestas
@ Espesor
@ Textura
Color
@® Frescura
@ Todas las anteriores

Nota. Segun la gréafica anterior el 62,5% de los panelistas indicé que les gusto todos los aspectos

evaluados del combinado, el 21,9% destacd la frescura como aspecto que mas les gusto del

combinado y el 15,6% resalto la textura.
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Figura 18.

Ficha técnica del combinado final

FICHA TECNICA DEL COMBINADO

Nombre del producto Combinado de frutas y verduras
Bebida natural a base de pifia, manzana verde,
rama de apio, perejil, jengibre y hierbabuena

Descripion del producto

Composicién nutricional:

Parametros Cantidad
Proteina 1,91%
Cenizas 1,53%
pH 4,12 unidades de pH
Fenoles totales 0,01%
Grasas 0,22%
Grados Brix 11,0%
Azucares totales 2,80%

Presentacion y empaques comerciales:

Caracteristicas organolépticas:
e Color: Verde claro brillante.
e Aroma: Fresco, herbal y frutal.
e Sabor: Dulce, acido equilibrado, con notas citricas y con tonos picantes.
e Textura: Liquida homogénea, ligeramente espesa.

| Alergenos | Este producto contiene un derivado del apio |

Nota. En la anterior tabla se observa la ficha técnica del producto donde se especificaron las
caracteristicas que se encontraron en las pruebas de los laboratorios y asi mismo la fotografia del

producto que permite dar cuenta de las caracteristicas fisicoquimicas del producto.
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Figura 19.

Panelistas probando el combinado para panel sensorial

Tabla 10.

Tabla comparacion resultados de laboratorio

Parametro Resultado NTC 5468:2007 Observaciones

Se encuentra dentro del rango

R hi2 SO permitido.

Grados Brix ° 11,0%  Minimo 10% Se encuentra dentro del rango
permitido.

Proteina 191%  0.2% Y 2.0% Se encuentra dentro del rango
permitido.

Cenizas 153%  0,2% Y 1,53% Se encuentra ligeramente alto.

Fenoles totales 0,01% No existe un limite establecido ND

en las normas consultadas

Grasas 0.22%  0.1-0.3% Se en_cyentra dentro del rango
permitido.

s wEks 2000 No existe un limite establecido ND

en las normas consultadas.
Nota. En la tabla anterior se realiz6 una comparacion los resultados de laboratorio y NTC

5468:2007.
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3. Conclusiones

Durante el desarrollo del proyecto del combinado, se emplean principalmente materias
primas propias de la region de Simacota, lo cual permite disponer de ingredientes frescos,
accesibles y de alta calidad. No obstante, la manzana verde no corresponde a un producto local,
por lo que se incorpora como insumo complementario. Cada fruta y vegetal se selecciona de
acuerdo con sus propiedades funcionales y nutricionales documentadas, asi como por su
contribucién al equilibrio perceptivo del producto; por su parte, cada iteracion permitio realizar
validaciones que permitieran identificar la cantidad de fruta y vegetal requerida para obtener un
producto de buen sabor. La pifia variedad Oro Miel aporta dulzura natural, vitamina C y bromelina;
la manzana verde contribuye con fibra dietaria y antioxidantes; el apio y el perejil actian como
depurativos naturales; el jengibre agrega compuestos con efectos antiinflamatorios; y la
hierbabuena brinda frescura y propiedades digestivas. La eleccion de estas materias primas
responde tanto a su valor funcional como al propdsito de fomentar el aprovechamiento de los
recursos agricolas locales, fortaleciendo la cadena agroindustrial del municipio.

Durante la etapa de formulacidn, se realizan cinco ensayos con diferentes proporciones de
los ingredientes con el fin de establecer la mezcla méas equilibrada en sabor, textura y aroma.
Finalmente, se selecciona la formulacion nimero cinco, conformada por 120 g de pifia (48%), 120
g de manzana verde (48%), 40 g de apio (16%), 5 g de jengibre (2%), 5 g de perejil (2%) y 10 g
de hierbabuena (4%), calculado sobre una base de 300 g de materia prima total. Esta composicion
cumple con los parametros establecidos en la NTC 5468:2007 para jugos, néctares y bebidas de
fruta, asegurando un producto con balance perceptivo y estabilidad en sus caracteristicas

organolépticas.
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En la evaluacion perceptiva realizada con 32 panelistas, el 96.9% califico el sabor del
combinado como equilibrado y el 100% consider6 adecuada la dulzura, destacando la frescura, el
color y la textura como atributos positivos. Estos resultados confirman que la formulacion
seleccionada cumple con las expectativas de aceptacion del consumidor y conserva las propiedades
naturales de los ingredientes.

Por su parte, las pruebas fisicoquimicas de laboratorio demostraron que el producto
presenta pH de 4.12, 11.0 °Brix, 1.91% de proteina y 0.22% de grasa, ademas de un adecuado
contenido de azucares y minerales. Estos valores se encuentran dentro de los rangos establecidos
por la NTC 5468:2007, lo que evidencia la calidad, inocuidad y estabilidad del combinado.

En conclusion, el proyecto logra desarrollar una bebida funcional saludable, elaborada con
materias primas locales y complementarios, que cumple con los criterios técnicos, perceptivo y
normativos requeridos. Su formulacion desarrollada demuestra viabilidad para su posible
comercializacion, aportando una alternativa innovadora que promueve la alimentacion saludable

y el fortalecimiento de la agroindustria regional.
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4. Recomendaciones

e Se requiere realizar una investigacion acerca de los efectos de las propiedades y de la
mezcla de las materias primas utilizadas en el combinado (manzana verde, rama de apio,
perejil, jengibre, hierbabuena y pifia) para la salud humana.

e Esimportante que para este tipo de producto también se elabore una prueba microbiolégica
para saber que no tenga ningln tipo de patégenos que pueda afectar la salud de los
consumidores.

e La conservacion del producto debe hacerse en niveles de congelacion de 18 grados para
gue mantenga sus propiedades organolépticas.

e Realizar estudios de vida util mediante pruebas fisicoquimicas, microbiologicas y

perceptivas para determinar la fecha de vencimiento real del combinado.
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Apendices

Apéndice A.

Resultados del analisis de laboratorio realizado al combinado

Codigo
Informe de resultados MR S CAT-STIR-F-001
SENA L io de C izacion Fisi ica de Al del Centro Ag) RPN Aprobacién
7 V “LABFICAT” de San Gil, Santander Fecha y hora de recepcion Fecha y hora de emision 2024-09-06
A NIT: 899.999.034-1 de la muestra: del informe de resultados:
Direccion: Calle 22 No. 09 - 82, San Gil, Santander Versién
Correo electronico: labficat@sena.edu.co 25/09/2025 - 10:46 AM 21/10/2025 - 8:20 AM a

Datos del solicitante
Solicitante Maria Fernando Castro Ferreira Departamento Santander
NIT/C.C. 1.101.697.125 Persona de contacto Maria Fernando Castro Ferreira
Direccién Calle 4 # 8 - 75, Barrio La Union @ Teléfono 3186728353
Ciudad Simacota Correo electrénico marifer9804@gmail.com

Datos de la muestra
Municipio de recoleccién Simacota Procedimiento de muestreo No reporta
Direccién de toma de muestra Calle 4 # 8 - 75, Barrio La Unién @ Tipo de muestra Batido de Frutas
Lugar de toma de muestra No Reporta Matriz de la muestra Frutas
Muestra recolectada por Maria Fernando Castro Ferreira Fecha y hora de recoleccién de la muestra 25/09/2025

Andlisis de la muestra

Incertidumbre

Fecha de andlisis Ensayo Método Técnica Resultado S Unidades
2025/10/15 Proteina® AOAC 981.10:2023 Modificado Volumetria (Kjeldhal) 1.91 0.03 %
2025/10/15 Cenizas® AOAC 900.02 €:2023 Modificado Gravimetria 153 0.01 %
2025/10/14 pH AOAC 943.02:1943 Potenciometria 4.12 - Unidades de pH
2025/10/20 Fenoles totales® Folin, O., Ciocalteu, V. (1927) Espectrofotometria UV-Vis 0.01 0.51 %
2025/10/15 Grasas® AOAC 920.39 C:2023 Modificado Gravimetria (Soxhlet) 0.22 0.01 %
2025/10/14 Grados Brix AOAC 920.180:2023 Refractometria 11.00 - %
2025/10/20 Azucares totales Dubois, et al., (1951) Espectrofotometria UV-Vis 2.80 - %

Simbologia: ° Ensayo con aplicacion de estandares de calidad de acuerdo a la Resolucion 1619:2015 ante la Secretaria de Salud Departamental (SSD).

Observaciones

Consideraciones

D idn: Los resultados i en este informe se refieren exclusivamente al item recibido por parte del cliente y las condiciones en que se ejecutaron los ensayos en el laboratorio LABFICAT, expresando

| el r do de las El SENA no se responsabiliza de los perjuicios que puedan derivarse del uso inadecuado de la informacion aqui contenida ni del origen o la fuente de donde se
ha extraido item, ya que es responsabilidad del cliente la toma de muestras, pues el laboratorio LABFICAT excluye el muestreo de sus actividades. Este informe es emitido bajo los lineamientos de la norma NTC
ISO/IEC 17025:2017 y solo puede ser reproducido en su totalidad con una autorizacidn escrita del laboratorio que lo emite. La informacién suministrada por el cliente corresponde tnicamente a las secciones
"Datos del solicitante" y "Datos de la muestra".

| lizad:

Aclaracion: Los resultados contenidos en este informe son Unicamente de carécter informativo y no se autoriza su uso para otro fin. El SENA no se responsabiliza de los perjuicios que puedan derivarse del uso
inadecuado de la informacién aqui c

Resultado parcial: La informacion contenida en este informe se emite bajo el concepto de informe de resultados parciales, por lo tanto, los resultados aqui presentados estén sujetos a revision y posibles
modificaciones conforme se completen los andlisis. Por tanto, el SENA no se hace responsable del uso de esta informacion parcial fuera del contexto previsto o los perjuicios que puedan derivarse del uso
inadecuado de la informacion aqui contenida.

Revisé Aprobé
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Jhon Freddy Palacios
Ing. Metaldrgico, Phd(C), MSc.
Responsable Servicios Tecnolégicos

Manuel Femandé Cordoba Porras
Ing. Quimico, Msc Disefio de Productos y Procesos
Responsable de Calidad

Fin del resultado
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