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S ieontes

RESUMEN

El alto consumo de azlcares ha provocado a lo largo de las uUltimas 3 décadas que las
enfermedades no transmisibles como la obesidad, la diabetes y la hipertension , se hallan
aumentado en la poblacion, este presente trabajo busca realizar una reduccion de azlcar en
un producto que en su mayoria va enfocado a la poblacion infantil, que es la que tiene mayor
riesgo en un futuro de contraer estas enfermedades, se plantearon reducciones desde el 25%
de azlucares hasta el 40% donde se escogid y valido una reduccion de azUcares del 25%
en gelatina de sabores para nifios, con un incremento de edulcorantes como lo son el
aspartame, el Acesulfame k y la sacarina sédica , esta reduccion de azlcares y el incremento
de edulcorantes no caléricos tiene como uno de los objetivos que el producto sea
sensorialmente similar al actual, lo que se validé por medio de un panel triangular, por otro
lado se buscaba obtener una reduccién de los costos del producto final, lo cual se logré con
un ahorro significativo y por dltimo se queria lograr cumplir con la normatividad de etiquetado
la cual hasta la fecha esta en discusion en el senado de Colombia.

Palabras clave: enfermedades no transmisibles, azlcar, reduccién, edulcorantes,
panel triangular, ahorro
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1. INTRODUCCION

Las personas en la actualidad estdn muy preocupadas sobre el tipo de alimentacién que
mantienen, cada dia buscan productos muchos mas saludables y que no generen afecciones
a su salud como la diabetes, hipertension u obesidad tanto en corto como largo plazo. El
consumidor de hoy en dia se informa sobre qué tipo y que cantidad de ingredientes contiene
un producto, tendencia que lo ha llevado a ‘profesionalizarse’ en la lectura de las etiquetas,
esto provoca que se alerten por la cantidad de azucares que contienen muchos productos
existentes en el mercado, lo que hace que los fabricantes se enfrentan a la disyuntiva de
disminuir la cantidad de azlcar presente en sus productos o buscar algun sustituto de la
sacarosa. (GUERRERO, 2019)

Entre las estrategias para reducir el uso de azucar en la fabricacién de alimentos se incluye
la sustituciébn de la sacarosa por edulcorantes no nutritivos y el uso de tecnologias de
procesamiento innovadoras, como la aireacion que aumenta el dulzor percibido. Cuando se
trata del uso de edulcorantes artificiales, tres de cada cinco consumidores, prefieren reducir
la cantidad de azucar convencional sin importar la dosis consumida de edulcorantes
artificiales, segun Innova y es que los alimentos azucarados contienen hidratos de carbono
simples, cuyo consumo abundante hace que el organismo trabaje excesivamente y se
acumulen en el cuerpo en forma de grasa. (INNOVA, 2018)

Este tipo de alimentos, por lo general, se encuentra en gran cantidad en los productos
procesados industrialmente, como las golosinas, las bebidas gaseosas azucaradas, la miel
de cafia, los dulces y mermeladas, helados, tortas, masitas, jugos en sobre, entre otros. El
consumo de azUcar en exceso a largo plazo, es considerado un factor de riego en la aparicion
de enfermedades como son la obesidad, enfermedades del corazén, diabetes y caries dental,
mas enfocado en la poblacién infantil que son ellos, los principales consumidores de
productos azucarados (Salud, 2019)

En el mercado hay 62% de productos ultra procesados con gran cantidad de azucar tanto
natural como el afiadido, y de esto en 89% de productos estan enfocados a los nifios menores
de 14 afos, los alimentos que contienen un gran contenido de azlUcares son tales como
helados para nifios, empaquetados de frituras, cereales para desayuno, ponqués de toda
clase, dulces, golosinas, gelatinas y muchos mas en todo tipo de presentaciones, estos
productos son llamativos para la poblacion infantil , por su gran impacto de sabores y su
relativo bajo precio de adquisicion. (INNOVA, 2018)

Uno de los productos que compran las madres de muchos nifios para su lonchera escolar,
son las mezclas en polvo para preparar gelatina de sabores, y es que este producto es uno
de los que estan siendo catalogados como alto en azlcares, ya que contiene un promedio de
6 gramos de azUcar en 100ml de porcion, también existen productos que tiene esta misma
cantidad de azlcares como lo son: Los lacteos basados en yogures , kumis, leches
achocolatadas o de sabores y productos horneados. (REDPAPAS, 2017)

Es por ello que para la presente investigacion se evalla una reduccion de azucares del 20%,
25% 30 % y 40% de la cantidad de aztucar comun que contiene la gelatina de sabores que es
vendida en los mercados de la ciudad de Bogota. Para mantener sensorialmente el producto,
se evalla un incremento de edulcorantes no caldricos, y ademas su ventaja en costos
respecto al aztcar comun.
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La obesidad infantil estd tomando proporciones alarmantes en muchos paises y supone un
grave problema de riesgo para la salud de la poblacion infante; En los ultimos treinta afios la
prevalencia del sobrepeso y la obesidad ha aumentado significativamente. La Organizacion
mundial de la salud (OMS) estima que, en todo el mundo, alrededor de 170 millones de nifios
(menores de 18 afios) tienen obesidad, y en algunos paises el nimero de nifios con
sobrepeso se ha triplicado desde 1980. La elevada prevalencia de sobrepeso y obesidad
tiene graves consecuencias sanitarias y de salubridad. El indice de masa corporal (IMC)
elevado es un importante factor de riesgo de enfermedades tales como las cardiovasculares,
la diabetes de tipo 2 y muchos tipos de cancer (entre ellos los canceres colorrectal, renal y
esofagico). Estas enfermedades, llamadas cominmente enfermedades no transmisibles, no
solo causan mortalidad prematura, sino también morbilidad a largo plazo. Ademas, el
sobrepeso y la obesidad en los nifios estan relacionados con importantes reducciones de la
calidad y esperanza de vida; y un mayor riesgo de sufrir burlas, intimidacién y aislamiento
social. En general se considera que la obesidad es uno de los problemas sanitarios mas
graves de principios del siglo XXI, debido al rapido aumento de su prevalencia y las graves
consecuencias que conlleva para la salud. (OMS, 2017).

En un ambito mas regional, en América latina los datos de la organizacién panamericana de
la salud indican que entre el 20% y 25% de los menores de edad tienen afectaciones por
sobrepeso y obesidad mérbida. En Colombia aproximadamente un 17.53% de los nifios que
equivalen a unos 2.7 millones padecen de algun tipo de sobrepeso, y asi mismo este dato ha
aumentado en un 70% entre el 2005 y 2015. (Pamela Elizabeth Vallejo Figueroa*, 2018).

Las patologias como sobrepeso, obesidad, alteraciones hepaticas, desérdenes del
comportamiento, diabetes, hiperlipidemia, enfermedad cardiovascular, higado graso, algunos
tipos de cancer y caries dental, son asociadas en una mayor parte al consumo elevado de
azucares. Ademas, puede contribuir al desarrollo de alteraciones psicolégicas como la
hiperactividad, el sindrome premenstrual y las enfermedades mentales. (Claudia Constanza
Cabezas-Zabala, 2017). Los nifios y adolescentes colombianos tienen una gran preferencia
por los alimentos procesados. El 79.3% de esta poblaciéon consume embutidos al menos una
vez al mes, el 51,9% comidas rapidas, el 83,7% gaseosas, 85% alimentos de paquete y
89,3% dulces y golosinas (Ministerio de Salud y Proteccién Social., 2010)

Este elevado numero se debe al que los productos tiene un muy buen sabor para los nifios
ademas que son un precio relativamente bajo, y el informe de la etiqueta nutricional no es
claro y entendible de leer para un consumidor promedio, provocando que tenga
desconocimiento en la cantidad de ingrediente que est4 consumiendo que son perjudiciales
para la salud como lo pueden ser el azlcar, el sodio y las grasas saturadas, y por otro lado
los datos arrojan que 5 de cada 10 nifios se ven expuestos constantemente a la publicidad
de estos productos. (Pamela Elizabeth Vallejo Figueroa*, 2018)
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3. JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

La ingesta de azucar debe reducirse drasticamente”, al menos esta es la recomendacion que
la Organizacion Mundial de la Salud hace en la nueva directriz sobre la ingesta de azlcares
para adultos y nifios. (OMS, 2015). Donde menciona que en adultos como en nifios, la OMS
recomienda reducir la ingesta de azucares libres a menos del 10% de la ingesta caldrica total
(recomendacion firme) y sugiere que se reduzca aun mas la ingesta de azucares libres a
menos del 5% de la ingesta caldrica total (recomendacién condicional).

Por otro lado, en los paises norteamericanos existe una fuerte presion institucional apoyando
la reduccion de azucares en todos sus productos procesados y ultra — procesados, también
en varios paises de la Unién Europea se llevaron a cabo varias encuestas realizadas por
Mintel (Empresa de inteligencia de mercado) donde se arroj6 como resultado que
aproximadamente entre el 51% y 65% de los Europeos consultados admiten estar reduciendo
activamente o evitando en mayor medida aquellos productos alimentarios que contenian altos
niveles de azucar. (AINIA, 2015)

La penetracion en el mercado de productos alimentarios y bebidas que han reducido o
sustituido el contenido de azucar por el uso de edulcorantes de alta intensidad ha aumentado
en un punto y medio desde 2010 a 2014. Segun la consultora Mintel+, el lanzamiento de
nuevos productos en este segmento se ha mantenido en un 5% en toda Europa y ha
alcanzado un 7% en el Reino Unido. (MINTEL, 2014)

La industria alimentaria tiene ante si el reto que supone aprovechar las oportunidades en
cuanto a lanzamiento de productos con bajo contenido en azUlcar. Sise recurre de nuevo a la
encuesta de Mintel, descubrimos que el consumidor actual en muchos paises asegura no
encontrar en el mercado productos dulces y que a la vez considere saludables por su escaso
contenido de azucar. A lo anterior, afiade que la iniciativa en innovacion de productos por
parte de la industria no debe quedarse en la reformulacién de productos con menor contenido
en azlcar, sino que es necesario que las empresas hagan un esfuerzo extra de comunicacion
reforzando las propiedades beneficiosas de los productos. (AINIA, 2015)

Para suplir el uso de azucar , muchas empresas a nivel mundial han optado en una
disminucion de azucares , afiadiendo edulcorantes de origen natural y/o artificial, los cuales
tiene un mayor beneficio que el azlcar ya que tienen el poder edulcorantes de entre 100 y
400 veces mas dulce gue el azlcar, esto quiere decir, que 1 gramo de edulcorante tiene el
mismo sabor que aproximadamente 400 gramos de azUcar, (EPSA, 2018) ademas los
edulcorantes tiene varios beneficios para la salud , los cuales son que: son bajo o no tiene
calorias lo cual ayuda a mantener una dieta cal6rica equilibrada, muchos de ellos son aptos
para la ingesta de diabéticos y no interactian con las bacterias bucales lo cual no provoca la
aparicion de caries. (lunar, 2015)

Por lo antes mencionado, este proyecto busca realizar una disminucién en la ingesta de
azucares afiadidos en el producto categorizado como “mezcla en polvo para preparar gelatina
de sabores”, una reduccién de azucar provocaria que el producto fuera menos dulce
sensorialmente, lo que conlleva a que esta disminucién de dulzor tiene que ser remplazado
utilizando algun, o varios tipos de edulcorantes, ya sean naturales o artificiales

13
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4. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GENERAL

» Ofertar un alimento méas saludable con una reduccion de azlcares afiadidos y asi

mismo generar una mayor rentabilizacién en el producto.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Realizar una disminucion del porcentaje de azlcares afiadidos en el producto de
gelatina de sabores, generando un alimento mas saludable para el consumidor final.

» Analizar y poder determinar qué cantidad de edulcorante se requiere incrementar
para asi brindar y evaluar que el producto cumpla con las mismas caracteristicas
organolepsias y sensoriales garantizando que el consumidor final no perciba el
cambio.

» Determinar la cantidad de ahorro monetario que se capitalizara en la reduccion de
azucares.

14
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5. HIPOTESIS

La gelatina es un producto de alto consumo en la poblacién infantil comprendida entre los 3

afios y los 12 afios de edad, esta poblacion tiene altos riesgos de contraer patologias graves

para la salud a un largo plazo por un exceso de consumo de azUcar, si este producto bajo en

azucar se introduce en el mercado, ayudaria a disminuir los riesgos en la vida de la poblacion

infantil de contraer enfermedades no transmisibles, como los son obesidad, hipertension,

diabetes, entre otros.
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6. MARCO TEORICO
6.1. SALUD
6.1.1. OBESIDAD Y SOBREPESO

El sobrepeso y la obesidad se definen como una acumulacion anormal o excesiva de
grasa que puede ser perjudicial para la salud. El indice de masa corporal (IMC) es un
indicador simple de la relacion entre el peso y la talla que se utiliza frecuentemente para
identificar el sobrepeso y la obesidad en los adultos. Se calcula dividiendo el peso de una
persona en kilos por el cuadrado de su talla en metros (kg/m?). (OMS, 2020).

i.CLASIFICACION

1.1 Adultos: En el caso de los adultos, la OMS define el sobrepeso y la obesidad
como se indica a continuacion:
o sobrepeso: IMC igual o superior a 25.
o obesidad: IMC igual o superior a 30.
El IMC proporciona la medida mas util del sobrepeso y la obesidad en la poblacién,
pues es la misma para ambos sexos y para los adultos de todas las edades. Sin
embargo, hay que considerarla como un valor aproximado porque puede no
corresponderse con el mismo nivel de grosor en diferentes personas. (OMS, 2020)

1.2. Nifios:
(@) En el caso de los nifios menores de 5 afos:
El sobrepeso es el peso para la estatura con mas de dos desviaciones tipicas por
encima de la mediana establecida en los patrones de crecimiento infantil de la OMS;
y la obesidad es el peso para la estatura con mas de tres desviaciones tipicas por
encima de la mediana establecida en los patrones de crecimiento infantil de la OMS.

3 World Health
% # Organization
2 to 5 years (z-scores)

o
=
=
=
=y
7}
H

Height (cm)

'WHO Child Growth Standards
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(b) En el caso de los nifios de 5 a 19 afios, el sobrepeso y la obesidad se definen
de la siguiente manera:

El sobrepeso es el IMC para la edad con mas de una desviacion tipica por encima
de la mediana establecida en los patrones de crecimiento infantil de la OMS, y la
obesidad es mayor que dos desviaciones tipicas por encima de la mediana
establecida en los patrones de crecimiento infanti de la OMS.

g&_} World Health
% # Organization

5 to 19 years (z-scores)

BMI (kg/m?)

LK) 55
10 2
Age (completed months and years)

2007 WHO Reference

ii. CAUSAS

La causa fundamental del sobrepeso y la obesidad es un desequilibrio energético
entre calorias consumidas y gastadas. A nivel mundial ha ocurrido lo siguiente:

o Un aumento en la ingesta de alimentos de alto contenido cal6rico que son ricos
en grasa;

o Un descenso en la actividad fisica debido a la naturaleza cada vez mas
sedentaria de muchas formas de trabajo, los nuevos modos de transporte y la
creciente urbanizacion.

A menudo los cambios en los habitos alimentarios y de actividad fisica son
consecuencia de cambios ambientales y sociales asociados al desarrollo y de la falta
de politicas de apoyo en sectores como la salud; la agricultura; el transporte; la
planificacion urbana; el medio ambiente; el procesamiento, distribucion y
comercializaciéon de alimentos, y la educacion. (OMS, 2020)
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6.1.2. ENFERMEDADES NO TRANSMISIBLES

i. ENFERMEDADES CARDIOVASCULARES
A menudo hace referencia a enfermedades que implican un estrechamiento o
blogueo de los vasos sanguineos que puede provocar un ataque cardiaco, dolor
en el pecho (angina de pecho) o accidente cerebrovascular. (MAYOCLINIC, 2019)

ii. DIABETES TIPO 2
La diabetes significa que la glucosa en la sangre, también llamada azucar en la
sangre, esta muy alta. Con la diabetes tipo 2, la mas comun, el cuerpo no produce
0 no usa bien la insulina. La insulina es una hormona que ayuda a la glucosa a
entrar a las células para darles energia. Sin insulina hay demasiada glucosa en la
sangre. Con el tiempo, un nivel alto de glucosa en la sangre puede causar
problemas serios en el corazoén, los 0jos, los rifiones, los nervios, las encias y los
dientes (Medlineplus, s.f.).

iii. CANCER
Es un conjunto de enfermedades relacionadas. En todos los tipos de cancer,
algunas de las células del cuerpo empiezan a dividirse sin detenerse y se
diseminan a los tejidos del derredor.
El cAncer puede empezar casi en cualquier lugar del cuerpo humano, el cual esta
formado de trillones de células. Normalmente, las células humanas crecen y se
dividen para formar nuevas células a medida que el cuerpo las necesita. Cuando
las células normales envejecen o se dafian, mueren, y células nuevas las
remplazan. Sin embargo, en el cancer, este proceso ordenado se descontrola. A
medida que las células se hacen mas y mas anormales, las células viejas o
dafiadas sobreviven cuando deberian morir, y células nuevas se forman cuando
no son necesarias. Estas células adicionales pueden dividirse sin interrupcion y
pueden formar masas que se llaman tumores (American Cancer Society, 2016)

iv. HIPERTENSION ARTERIAL
La hipertension arterial es una patologia crénica en la que los vasos sanguineos
tienen una tension persistentemente alta, o que puede dafiarlos. La tensién
arterial es la fuerza que ejerce la sangre contra las paredes de los vasos (arterias)
al ser bombeada por el corazén. Cuanto mas alta es la tensién, mas esfuerzo tiene
gue realizar el corazén para bombear (CUIDATEPLUS, 2020).

V. DIABETES TIPO |
La diabetes tipo 1, anteriormente conocida como «diabetes juvenil» o «diabetes
insulinodependiente», es un trastorno crénico en el cual el pancreas produce muy
poca insulina o directamente no la produce. La insulina es una hormona necesaria
para permitir que el azucar (glucosa) ingrese a las células para producir energia.;
Varios factores pueden contribuir a la diabetes tipo 1, como la genética y ciertos
virus. Si bien la diabetes tipo 1, por lo general, aparece durante la infancia o la
adolescencia, también puede comenzar en la edad adulta. (MAYOCLINIC, 2019)

A pesar de la intensa investigacion, la diabetes tipo 1 no tiene cura. El tratamiento
se centra en controlar los niveles de azucar en sangre con insulina y mediante la
dieta y el estilo de vida para prevenir complicaciones (Mayo clinic, 2017)
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6.2. REGULATORIOS.

6.2.1. RESOLUCION 333 DE 2011

“La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través
del cual se sefialan las condiciones y requisitos que debe cumplir el rotulado o
etiquetado nutricional de los alimentos envasados o empacados nacionales e
importados para consumo humano que se comercialicen en el territorio nacional,
con el fin de proporcionar al consumidor una informacién nutricional lo
suficientemente clara y comprensible sobre el producto, que no induzca a engafio
o confusién y le permita efectuar una eleccién informada.”

TABLA NUTRICIONAL

La informacion nutricional de un alimento es el conjunto de los valores energéticos

(valores nutricionales) de cada uno de los nutrientes que lo componen: grasas,
proteinas, carbohidratos, sales minerales, vitaminas y fibra. (Medicinainformacion,
2020)
El valor nutricional de los alimentos esta relacionado con el contenido energético de los
nutrientes. Se refiere siempre para una cantidad de 100 gramos o 100 ml del alimento.
Los nutrientes son fundamentalmente los carbohidratos, proteinas, grasas, fibra,
vitaminas y minerales. (Medicinainformacion, 2020)
La informacion que se facilite a los consumidores en la declaracion de nutrientes debera
ser veraz y tendra por objeto suministrar un perfil adecuado de los nutrientes contenidos
en el alimento y, que se considera, son de importancia nutricional. Esta informacioén no
debera hacer creer al consumidor que se conoce exactamente la cantidad que cada
persona deberia comer para mantener su salud, antes bien, debera dar a conocer las
cantidades de nutrientes que contiene el producto (MINSALUD, 2011)

6.2.2. PROYECTOS DE LEY

i 2017 “NO COMAS MAS MENTIRAS”

Se identifico cudl era la manera mas clara para comunicar cuales son las principales
preocupaciones respecto a los productos comestibles ultra procesados, pues se
encontré que los padres alimentan a sus hijos creyendo que les dan un alimento
saludable porque la publicidad se los dice, pero al revisar detenidamente su contenido
con los estandares del Modelo de Perfil de Nutrientes de la Organizacion Panamericana
de la Salud (OPS), se encuentra que algunos contienen exceso de azlcares, grasas
saturadas o sodio, y el comercial seleccionado permite mostrar claramente la relacion
entre la publicidad, su consumo y las posibles consecuencias para la salud a corto,
mediano y largo plazo, asi mismo los alerta frente a la realidad de lo que consumen sus
hijos y los impulsa a actuar. (REDPAPAS, 2017)

ii. 2018: “Exijamos informacion clara, visible y veraz.”

En diciembre 2017, después de la primera fase de No Comas Mé&s Mentiras
(www.nocomasmasmentiras.org), Red Papaz y Vital Strategies realizaron un estudio
con 1.175 adultos en el que se midié el apoyo de la ciudadania a las politicas que
buscan abordar la creciente epidemia de sobrepeso y obesidad. Los resultados
muestran las preocupaciones del publico sobre la obesidad, el consumo actual de
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alimentos no saludables y la necesidad de contar con etiquetas claras e informativas en
el frente de los productos. Entre los datos mas relevantes que se encontraron son:

o 88% relacionan sobrepeso y obesidad con consumo de comida no saludable.

En cuanto a la alimentacion diaria de los nifios:

o 46% consume paquetes salados

o 14% paquetes dulces

o 8% dulces y chocolates

o 3% comida rapida alta en grasas, sodio y azUcar

70% consideran que el etiquetado actual de los empaques NO es facil de comprender
y NO brinda informacion util 87% apoyaria la introduccion de un etiquetado que brinde
informacién clara en el frente de los empaques.
A pesar de esta situacién tan alarmante, el Proyecto de Ley 019 denominado “Ley
Comida Chatarra”, se hundié. Ese proyecto buscaba establecer medidas de salud
publica para el control de la obesidad y otras enfermedades no transmisibles,
especificamente en lo relativo a tener una informacion clara, visible y veraz en el frente
de los empaques de productos ultra procesados altos en azucar, grasas o sodio.
(REDPAPAS, 2017).

iii. 2019: Exijamos la #LeyComidaChatarra

Se desarrollé un mensaje de bien publico, que tiene como objetivo mostrar cuales son
los ganchos publicitarios usados por las marcas para confundir a las nifias, nifios y
adolescentes y llevarlos a consumir productos ultra procesados.

Con el fin de mostrar la publicidad que debe salir de los empaques de productos ultra
procesados, se realiza una animacion donde se van todos estos elementos y
posteriormente ingresan los sellos de etiquetado frontal cuyo objetivo es brindar
informacion clara sobre el contenido de estos productos.

Este mensaje, dirigido a hombres y mujeres entre los 25 y 55 afios, que sean o se
sientan responsables de nifias, nifios y adolescentes, como padres de familia,
familiares, educadores, proveedores de servicios de salud, legisladores o autoridades
competentes, busca incrementar el apoyo y exigir al Estado que restrinja la publicidad
de los productos ultra procesados dirigida a nifias, nifios y adolescentes (REDPAPAZ,
2017)
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6.2.3. BOLETIN DE BORRADOR DE RESOLUCION ___ DE 2020 (etiquetado)

“ La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través
del cual se establecen las condiciones y requisitos que debe cumplir el etiquetado
nutricional y frontal de advertencia de los alimentos envasados o empacados para
consumo humano, con el objetivo de proporcionar al consumidor una informacién
nutricional lo suficientemente clara y comprensible sobre el producto, y prevenir
practicas que induzcan a engafio o error y permitir al consumidor efectuar una
eleccion informada” Borrador de resolucién de Min Salud

6.3. ALIMENTOS
6.3.1. GELATINA
i. DEFINICION

Sustancia sélida, incolora y transparente cuando esta pura, e inodora, insipida y notable
por su mucha coherencia. Procede de la transformacién del colageno del tejido
conjuntivo y de los huesos y cartilagos por efecto de la coccién. (GELITA, 2020)

ii. OBTENCION

1.1. Pretratamiento:

Antes de ser procesadas, las materias primas son sometidas a una limpieza
profunda. Existen dos procesos basicos para la obtencion de gelatina
dependiendo del tipo de materia prima que se utiliza:

e Procedimiento Acido - para gelatina de tipo A: La materia prima (especialmente
porcino) se somete a un proceso de lavado acido que tiene una duracién de 24
horas. Después de este periodo, puede ser extraida la gelatina.

e Proceso Alcalino - para gelatina de tipo B: Aqui, la materia prima (que puede
ser oseina o piel de bovino) esta sujeta a un tratamiento alcalino durante un
periodo que puede durar semanas. Este tratamiento transforma la estructura
colagena del material, haciendo que el colageno contenido en el mismo pueda
ser extraido con agua caliente.

1.2. Extraccion:

Los materiales preparados se mezclan entonces con agua caliente. Ahora, la
gelatina se extrae en varias etapas. Los primeros caldos obtenidos a una
temperatura inferior, tienen mas poder de gelificacién y son de un color mas claro.
Estas soluciones contienen una concentracion de gelatina de aproximadamente
6%. El material restante es tratado con agua fresca, pero a una temperatura mas
alta. Se contintia con esta secuencia hasta que toda la gelatina se haya extraido.

1.3. Purificacion:

La solucién de gelatina obtenida de este modo es liberada de la grasa restante y
de las particulas insolubles en separadores de alto rendimiento. Filtros de tierra
de diatomea son utilizados para eliminar las particulas finas. Al final, otros filtros
de placas de celulosa (como los de la industria de las bebidas) completan el
pretratamiento mecanico. La purificaciéon de la gelatina se completa con la
eliminacion de sales, en el llamado proceso de deionizacion.
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1.4. Concentracion:
En esta etapa, se utilizan evaporadores de multiples etapas para eliminar una
parte del agua de la solucién de gelatina. Asi, el producto se vuelve mas viscoso
con una consistencia similar a la de la miel. Las soluciones altamente viscosas
ahora pasan de nuevo a través de filtros de pulido de placas de celulosa, los
cuales eliminan las dltimas particulas mas finas.

1.5. Secado:

Después, las soluciones de gelatina estan sujetas a una esterilizacion de
seguridad y son enfriadas hasta su solidificacion. Aqui se forman "fideos de gel"
extruidos que se depositan sobre el secador de cinta, donde la gelatina es secada
con un aire filtrado, purificado, pre-secado y esterilizado. A continuacion, la
gelatina, ahora, dura y quebradiza se tritura, se muele y se transporta al almacén
provisional. Los lotes individuales son autorizados sélo después del examen
bacterioldgico, fisico y quimico para su posterior procesamiento.

1.6. Moler, tamizar y mezclar:
Molienda, tamizado y mezclado son las dltimas tres etapas del proceso. Aqui, la
gelatina seca se muele segun los requisitos de cada cliente. El producto es
almacenado en silos o llenado en grandes sacos o bolsas, y después de haber
recibido la autorizacion final del laboratorio, sélo entonces, puede ser entregado
al cliente. (GELITA, 2020)

6.3.2. HIDRATOS DE CARBONO
DEFINICION

Los hidratos de carbono conforman una de las cuatro clases principales de
moléculas organicas bioldgicas activas, compuestos por carbono, hidrogeno y
oxigeno (C6H1206). Estos incluyen azlcares , almidones, celulosa; en la industria
se utilizan como espesantes, emulsificantes, edulcorantes, estabilizantes (Geissman,
1973)

ii. CLASIFICACION

Los carbohidratos en la dieta humana estan sobre todo en forma de almidones y
diversos azulcares. Los carbohidratos se pueden dividir en tres grupos:

e Monosacaridos; una molécula de carbohidratos. Ejemplo, glucosa,
fructosa, galactosa,;

e Disacaridos; Compuesto por 2 monosacaridos. Ejemplo, sacarosa (azucar
de mesa), lactosa, maltosa,

e Polisacaridos; Compuesto por 3 a 7 monosacaridos. Por ejemplo, almidon,
glicégeno (almidén animal), celulosa. (Latham, 2002)
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AZUCAR
e DEFINICION

El azlicar es un cuerpo de caracteristicas solidas que es blanco y se encuentra
cristalizado. Este tipo de sustancia forma parte de los hidratos de carbono, es soluble
en H20 y se caracteriza por su sabor dulce (Cavero, 2006)

e PROPIEDADES

La sacarosa es fina e incolora en su estado puro; libre de olores y es un polvo cristalino
con sabor dulce. Esta se funde 186 grados Celsius, formando caramelo. Es
higroscopica, pudiendo absorber hasta un 1% de humedad (Latham, 2002)

e USOS

En la industria alimenticia el azucar es utilizada principalmente como edulcorante, con
el fin que al paladar humano sea agradable el consumo del producto. Dentro de otras
funciones del azucar esta el aumentar la vida de anaquel 7 en conservas y jaleas
aumentando tanto la osmolaridad de la preparacion haciendo casi imposible el proceso
de fermentacion de dichos preparados.

e RIESGOS PARA LA SALUD

El azlcar o sacarosa, se ha relacionado con varios efectos negativos para la salud, ya
gue su consumo elevado puede conducir a caries dentales, obesidad y/o sobrepeso,
asi como efectos negativos en personas con hipoglicemia o diabetes.

EDULCORANTES

e DEFINICION

Los edulcorantes son un tipo de aditivos utilizados para dar sabor dulce a los productos
alimenticios. Pueden ser naturales o artificiales (sintéticos). Se caracterizan por
proporcionar sabor dulce al alimento, pero usualmente su valor energético es
insignificante, lo que hace que sean muy utilizados para controlar el peso corporal.
(Calvo, 2018).

e CLASIFICACION

Existen varios tipos de edulcorantes en el mercado que varian en su nivel de dulce;
natural o artificial. Un rasgo que tienen en comun es que todos los artificiales son
productos de un proceso quimico y alli es donde tenemos que hacer un alto y
plantearnos si el uso afecta al organismo humano de una manera dafiino mas que
beneficiarlo. (Madison Bartlett Johnson, 2014)
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e NATURALES

La gran mayoria de los edulcorantes naturales tiene alto valor cal6rico como el azUcar
y miel, pero también hay algunos de bajo valor caldrico como la Stevia. Se denominan
naturales por ser precisamente de ocurrencia natural en plantas o sintetizados por
animales (como es el caso de las abejas y la miel). (Nidia de Landaverde, 2017)

Por ejemplo, se pueden encontrar los siguientes:

o AZUCAR DE CANA
o MIEL

o FRUCTOSA

. SIROPE DE ARCE

o STEVIA
o MALTA
ARTIFICIALES

Son sustitutos tipicos del azucar, estan elaborados de forma artificial e industrial,
fabricados o procesados quimicamente. Su valor principal es el de ser bajos en
calorias o el de aportar muchisimo mas dulzor que el azucar, de modo que con una
cantidad mucho menor se obtiene el mismo resultado, disminuyendo también asi la
ingesta de calorias.

Dicha caracteristica podria ayudar a la pérdida de peso, ademas de controlar el nivel
de azucar en la sangre en personas con diabetes y a prevenir caries dentales pues
los edulcorantes artificiales no producen los acidos que destruyen los dientes. (Nidia
de Landaverde, 2017).

Algunos ejemplos que podemos encontrar son los siguientes:

o SACARINA

- Tiene 300 veces mas dulce que el azlcar.

- Se emplea en muchos alimentos dietéticos.

- Sabor amargo y ferroso.

- Consumo maximo recomendable 2.5mg/kg peso de la persona

- Para una persona de 50 kg el maximo recomendable es de 0.125 g
¢ ASPARTAMO

- Es una combinacion de dos aminoacidos (Acido aspartico y fenilalanina).
- Es 200 veces mas dulce que el azGcar de mesa.

- No se ha demostrado efectos secundarios.

- Consumo méximo recomendable 40 mg/kg peso de la persona

- Para una persona de 50 kg el maximo recomendable es de 2 g

e Neotame

- Contiene 800 a 1300 veces mas dulce que el azicar de mesa.

- Es termoestable para cocinar y hornear.

e Acesulfamo K

- Es 200 veces mas dulce.

- Se usa para cocinar y hornear.

- Sabor residual amargo.
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Para productos bajo en calorias.

Consumo maximo recomendable 15 mg/kg peso de la persona
Para una persona de 50 kg el maximo recomendable es de 0.750 g
Sucralosa

Tiene 600 veces mas dulce que el azticar comun.

Se utiliza para reposteria y bebidas dietéticas.

Ciclamato

De 30 a 50 veces con mas poder que el azlcar.

Es utilizado es bebidas como yogurt, gaseosas o dentifricos.

(Zamora, 2014).

6.3.3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

i. DEFINICION

El ministerio de proteccion social en su resolucion 2606 de 2009 define aditivos
alimentarios como “Cualquier sustancia que como tal no se consume
normalmente como alimento, ni se usa como ingrediente basico en alimentos,
tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion intencional al alimento con fines
tecnolégicos, incluidos los organolépticos, en sus fases de fabricacion,
elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, transporte, empaquetado o
almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte,
directa o indirectamente, por si 0 sus subproductos, en un componente del
alimento o un elemento que afecte sus caracteristicas. Esta definicion no
incluye los contaminantes ni las sustancias afiadidas al alimento para
mantener o mejorar las cualidades nutricionales”. (MIN PROTECCION, 2009)

ii. ESTABILIZANTES
Aditivos que impiden la separacion de las emulsiones, espumas y suspensiones

en sus componentes individuales al aumentar la viscosidad de la mezcla o
dando lugar a un gel.

iii. PRESERVANTES

Son cualquier tipo de sustancia afiadida a los alimentos (bien sea de origen
natural o de origen artificial) que pueda detener o aminorar el deterioro causado
por la presencia de diferentes tipos de microorganismos como BACTERIAS,
LEVADURAS y MOHOS.

6.4. PRUEBAS SENSORIALES

El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), define la evaluaciéon sensorial como “la
disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las
reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son
percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido”.
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El andlisis sensorial o evaluacion sensorial es el andlisis de los alimentos u otros
materiales a través de los sentidos. Otro concepto que se le da a la evaluacién
sensorial es el de la caracterizacién y analisis de aceptaciéon o rechazo de un
alimento por parte del catador o consumidor, de acuerdo a las sensaciones
experimentadas desde el mismo momento que lo observa y después que lo
consume. Es necesario tener en cuenta que esas percepciones dependen del
individuo, del espacio y del tiempo principalmente.
(UPAEP, 2014)

TIPOS DE PRUEBAS

6.4.1. PRUEBAS DISCRIMINANTES

Determinar si los productos son percibidos de manera diferente por parte del
consumidor 0 panelista. (Wiitting Riviero, 2001).
Las pruebas discriminatorias se usan para detectar diferencias, aunque no
necesariamente detectan el tipo de diferencia encontrada. Generalmente se usa
cuando gueremos introducir un nuevo producto y queremos saber si este es diferente
al anterior, si la poblacion detecta la diferencia. Silas muestras son perceptiblemente
diferentes no se aplica esta técnica, las diferencias deben ser sutiles (Lawlees HT,
1998)

PRUEBA DE COMPARACION PAREADAS.

Determina si hay diferencias en alguna dimension especifica entre dos muestras:
acidez, dulce, salado, consistencia, color, etc. es una prueba sencilla. Para su
aplicacion se presentan dos muestras y se pregunta si hay diferencias.

El orden de presentacion debe ser aleatorio: AB, BA. La hipétesis nula (h0): PA = PB
= Y% (debido a que la probabilidad de acertar por azar es de un medio 0 50%).

éCudl es mas dulce?

llustracion 1. Ejemplo de ficha -Prueba de comparaciéon pareada
PRUEBA TRIANGULAR

Mediante esta prueba se pueden detectar pequefias diferencias entre muestras.
Produce mas fatiga sensorial que la comparacién pareada. (Dominguez, 2007)

Aqui se presentan tres productos, pero sélo uno de ellos es diferente. En este caso
la pregunta es: ¢,Cudl es la diferente? Para su aplicacion se presentan tres muestras
y se pregunta cudl es diferente (Figura 3). La posible combinacion de productos es
como sigue: AAB, ABA, BAA, ABB, BAB, BBA, las cuales deben presentarse
aleatoriamente. La hipétesis nula (HO): Pt = 1/3 (debido a que la probabilidad de
acertar por azar es de un tercio). (Dominguez, 2007).

26



GUIA PARA PRESENTACION Y ENTREGA
=== UNIVERSIDAD DE TRABAJOS DE GRADO Codigo: IF-IN-002
ad ECCI (TESIS, MONOGRAFIA, SEMINARIO DE | Versién: 04
[ 1 ] INVESTIGACION, PASANTIA) FiNet
BOGOTA D.C. Proceso: Fecha de emisién: | Fecha de version:
Investigacion: 16-Jun-2009 28-Sep.-2012

¢Cuadl es la muestra diferente?

llustracion 2. Ejemplo de ficha -Prueba triangular
PRUEBA DUO-TRIO

En este caso se desea determinar si hay alguna diferencia sensorial entre una
muestra dada y una de referencia. Aqui los panelistas deben conocer bien la muestra
de referencia, para poder detectar la diferencia en el caso que la hubiera. Se
presentan tres muestras, una de ellas como referencia y se pregunta ¢ Cual de las
otras dos es igual a ella? (Figura 4). Por lo tanto, la hip6tesis nula (HO): Pt = %
(porque la probabilidad de acertar por azar es del 50%). (Dominguez, 2007).

¢Cuadl es la muestra es igual a la referencia?

731 489

llustracion 3 .Ejemplo de ficha -Prueba de duo-trio

6.4.2. PRUEBAS AFECTIVAS O HEDONICAS

Las pruebas afectivas o hedonicos se refieren al grado de preferencia y
aceptabilidad de un producto. Este tipo de pruebas nos permiten no sélo
establecer si hay diferencias entre muestras, sino el sentido o magnitud de la
misma. Esto nos permite mantener o modificar las caracteristicas diferenciales.
Dentro de las pruebas afectivas o heddnicas podemos encontrar: pruebas de
preferencia (preferencia pareada y categorias de preferencia) y pruebas de
aceptabilidad (Dominguez, 2007)

PRUEBAS DE PREFERENCIAS.

Las pruebas de preferencia pueden ser a su vez de preferencia pareada o
categorias de preferencia. (Dominguez, 2007)
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PRUEBAS DE PREFERENCIA PAREADA

El panelista debe elegir de todas maneras una de las opciones, aunque en
algunas ocasiones se puede usar una alternativa de no preferencia por ninguna
de las muestras. Sin embargo, esto produce ciertos inconvenientes como, por
ejemplo: puede ocasionar la disminucién de la muestra de datos (por lo que se
requeriria mayor nimero de panelistas para controlar las pérdidas debidas a las
respuestas de no preferencia), puede complicar el analisis y causar diferencias
por omision. También se pueden usar escalas de intensidad de preferencia:
prefiere fuertemente, prefiere moderadamente y prefiere (edu xunta, 2007)

CATEGORIAS DE PREFERENCIAS.

A B

A través de la prueba de categorias de preferencia se establece una escala
ascendente o descendente en orden de preferencia o gusto. Esto permite evaluar
la direccién de preferencia, sin embargo, no se puede establecer el tamafio de la
preferencia.(edu xunta, 2007).

Asigne un orden de preferencia a los productos presentados usando las siguientes

categorias:
1= Mas preferida, 5= Menos preferida

Si tiene alguna preg no dude en hacerla.
Producto Orden de preferencia
(no se permiten empates)

478
530
937
715
109

PRUEBA ACEPTABILIDAD.

En este tipo de pruebas se asume que el nivel de aceptabilidad del consumidor
existe en un continuo, no necesariamente hay el mismo nivel de escala entre me
gusta mucho y me gusta, que entre me disgusta mucho y me disgusta. Las
respuestas estan categorizadas en escalas desde gusta a no gusta, también se
pueden evaluar otros atributos del alimento, por ejemplo: salado, dulce, espeso,
aguado, etc. Para el analisis se asigna un valor numérico a cada escala. No se
debe buscar otra alternativa o alternativas intermedias, se usa las que estan
dadas (sobre todo en las ya definidas) (Dominguez, 2007) .
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6.4.3. PRUEBAS DESCRIPTIVAS

Constituyen una de las metodologias mas importantes y sofisticadas
del andlisis sensorial. El andlisis se basa en la deteccién y la descripcion de
los aspectos sensoriales cualitativos y cuantitativos, por grupos de personas
entrenadas y estandarizadas

PRUEBA DE PERFIL SABOR

Este tipo de prueba requiere de un panel entrenado por 2 a 3
semanas, en este caso el panel evalta el producto en conjunto para finalmente
llegar a un consenso (no se usan métodos estadisticos). Al evaluar en
consenso el lider del panel puede influenciar en el entrenamiento por su
liderazgo y tratar de direccionar la calidad del producto por el concepto de
amplitud, es decir que puede influir en la caracteristica real percibida del
producto. (edu xunta, 2007)

PERFIL DE TEXTURA

El andlisis del perfil de textura, es un excelente procedimiento
instrumental, que simula la masticacién de la mandibula; ayuda a medir y a
cuantificar parametros tales como: dureza, gomosidad, masticabilidad,
elasticidad, cohesividad entre otros, que se relacionan a su vez con variables
como la tasa de deformacion aplicada y la composicion del producto (edu
xunta, 2007)

7. DISENO METODOLOGICO

7.1. CARACTERISTICAS DE LA GELATINA DE SABORES

7.1.1. INGREDIENTES

Ingredientes reportados en la tabla de informacion de las 3 principales marcas del

mercado:

Azucar

Gelificante (Gelatina)

Regulador de acidez (Citrato de sodio)

Acidulante (Acido fumarico)

Sabores artificiales

Edulcorantes naturales (Stevia)

Edulcorantes artificiales (Acesulfamo k, Aspartamo, Sacarina)
Pulpa deshidratada

Colorantes artificiales

Vitaminas
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7.1.2. INFORMACION NUTRICIONAL REPORTADA

Porcién por envase: 2 cucharaditas (89)
Porciones reportadas: 5 porciones en presentacion de 40g
Cantidad por porcion:

Cantidad por porcién
Calorias 30

%VD
Grasa total Og 0%
Sodio 60mg 3%
Carbohidrato Total 2%
69
Azlcares 69
Proteina 1-2g 2-4%
Vitaminas 10%

Tabla 1. Informacién nutricional del producto

7.1.3. CANTIDAD DE INGREDIENTES CUANTIFICADA

Se refiere a la cantidad de cada ingrediente calculado para la presentacion de 40g

(1und)

Ingrediente

Azlcar
Proteina
(Gelatina)
Sodio
Aspartame
(Armenteros,
2018)
Acesulfamo
(Armenteros,
2018)
Sacarina
Sabores
artificiales,
Acidulantes,
Regulador de
acidez (Citrato de
sodio), colorantes
y otros aditivos.
Total

Cantidad por
porcion (89)

69
1.59g
60mg

0.017

0.009

0.009

0.465

89

Cantidad por
envase (5
porciones de 40g)
30g

7.59
350mg

0.090g

0.030g

0.030g

2.325g

409

Tabla 1. Cantidad de ingredientes cuantificadas
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7.2.  DISMINUCION DE AZUCARES

1.  Se realizard una disminucién de la concentracion de azucares afiadidos en el
producto final de la mezcla para preparar gelatina de sabores por medio de la
formulacion en diminucién de dosis asegurando lo maximo que se puede reducir
garantizado un dulzor similar al actual.

Reducciones de dosis de azUcar:

Muestra Cantidad de aztucar en gramos
Gelatina de sabores actual 30g

Gelatina de sabores reduccion en

2506 22.5¢9

Gelatina de sabores reduccion en 21

30% 9

Gelatina de sabores reduccién en 195

35% 9

Gelatina de sabores reduccién en 18

40% 9

Tabla 2 Reducciones de azucares

2.  Se modificard la formula actual de la gelatina de sabores utilizando una
reducciéon de azlcares del 25%, 30% 35% y 40%

e Se realizard una reduccion de azucares al producto final del 25% a lo cual da
como resultado una disminucion de 7.5g

e Se realizara una reduccién de azucares al producto final del 30% a lo cual da
como resultado una disminucion de 9g

e Se realizara una reduccién de azucares al producto final del 35% a lo cual da
como resultado una disminucion de 10.5g

e Se realizara una reduccién de azucares al producto final del 40% a lo cual da
como resultado una disminucion de 12g

3. PANEL TRIANGULAR

Se realizara un panel triangular donde se tendra como N 30 sorteos para 15
personas, donde cada persona se le brindaran dos sorteos del panel triangular,
a continuacion, se detalla el procedimiento a realizar:

1. Pesaje de 5 unitarias de Gelatina actual.

2. Pesaje de 5 unitarias de Gelatina reformulada.

3. Preparar la gelatina actual en 1250 ml de agua caliente, disolver el
contenido hasta que la mezcla este homogénea.
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4. Agregar a la gelatina actual 1250ml de agua fria, mezclar hasta que

todo quede totalmente homogéneo.

5. Servir la gelatina en 45 vasos de 1.50z marcados con codigos de 3
digitos (15 vasos con cédigo 581, 15 vasos con cédigo 964, 15 vasos
con codigo 756).

6. Llevar al refrigerador por un tiempo de 16 horas para garantizar su
completa gelificacion.

7. Repetir los pasos 3 ,4 con la gelatina reformulada.

8. Servir la gelatina en 45 vasos de 1.50z marcados con cédigos de 3
digitos (15 vasos con codigo 246, 15 vasos con codigo 581, 15 vasos
con codigo 493).

9. Llevar al refrigerador por un tiempo de 16 horas para garantizar su
completa gelificacion.

10. Cuando haya pasado el tiempo determinado, servir en una bandeja 3
vasos con codigos diferentes de la gelatina actual y 3 vasos con
codigos diferentes de la gelatina formulada, como se muestra a
continuacion en el sorteo de servicio:

Formato para el servicio de la prueba:
Prueba Triangular
Prueba Nimera de muestras Muestra Muesiras (orden) Codificacian
Muestra 1 A B37
Muestra 2 B 581
Triangular 2 Muestra 2 B 493
Muestra 1 A 756
Muestra 1 A e
Muestra 2 B 246

En &l disefio de la prusba se deben tener an cuenta que las dos muesiras deben lener [as opclon de ser la muestras diferente, como
56 observa en la sigulente labla:

Orden de servicio

P O |0 >0
Lol e o (e ) ) e

| en | g | g | B3| =
|2 |O0| 00|00 |3

Tabla 4 .Servicio de presentacién de muestras para el panel sensorial

7.3. EDULCORANTE
7.3.1. EDULCORANTES UTILIZADOS

Ya que las 3 marcas de gelatina solo reportan cuatro edulcorantes los cuales son:

ASPARTAME
ACESULFAME
SACARINA
STEVIA
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Solo se evaluaran los edulcorantes artificiales (aspartame, Acesulfamo y sacarina) y se
omitira en esta evaluacion la Stevia ya que en su concentracion sin aditivos esta tiene un
precio en el mercado de mucho mas superior que los edulcorantes artificiales, lo que
implica que el incremento de este es mas costoso

7.3.2.

7.4.

EDULCORANTE Precio promedio (Cop) (Kg)
e ASPARTAME $43.000
e ACESULFAMO K $62.000
e SACARINA $54.500
e Stevia $81.500

INCREMENTOS DE EDULCORANTES

Se evaluaran que incremento de edulcorante y en qué proporcién se aumentaran
apara brindar un producto con iguales caracteristicas sensoriales y organolépticas
al que se encuentra hoy en dia en el mercado.

Se evaluara un incremento de edulcorante respecto a su poder edulcorante.

Se calculara que poder edulcorante aporta el Aspartame, el Acesulfamek y la
Sacarina respecto a el azucar, teniendo en cuenta que cada edulcorante tiene
una cantidad distinta en porcentaje para igualar en nivel de dulce respecto al
tiempo que contiene el AzUcar comun poder edulcorante, el calculo se realizara
por medio de los poderes edulcorantes tedricos que cada uno representa
respecto al azlcar.

COSTOS DE MATERIAS PRIMAS

Se evalud el costo de cada materia prima, en primer lugar, el precio por cada Kg de cada
uno de los ingredientes, después cuanto cuesta la cantidad del ingrediente respecto a la
cantidad que contiene la formulaciéon y por Gltimo se sumaran todos los costos para calcular
el costo total de la formulacion de la gelatina de sabores, esto mismo se hara con la
reduccion de azlcares y el incremento de edulcorantes

8. RESULTADOS

8.1.
8.1.1.

CARACTERISTICAS DE LA GELATINA DE SABORES
INGREDIENTES

AZUCAR:

El azacar comprende el 75% de la composicién total de la gelatina de sabores lo
gue representa 30 gramos de azlcar por envase, en donde por porcion contiene 6
gramos de azucar, este provee aproximadamente 24 calorias de la porcion total de
la gelatina, lo que refiere al 0.96% de las calorias recomendadas en una dieta
balanceada de 2.500 calorias; por otra parte, representa 6g de carbohidratos total
lo que equivale al 2% de la dosis recomendada en un consumo diario.
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GELATINA

La gelatina es el sistema gelificante que ayuda al producto a quedar en su estado
representativa de coloide de gel, esta representa en 25% del total de ingredientes,
la gelatina aporta la totalidad de proteinas del producto, esto es de 1.5 gramos por
porcién, esto significa una fuente del 2.5% del total recomendado diario, la gelatina
también contiene 5 calorias por porcién, esto representa el 0.2% de total
recomendado de una dieta balanceada de 2.500 calorias.

CITRATO DE SODIO

El citrato de sodio es utilizado como un regulador de acidez, es un aditivo
alimentario para controlar, emulsionante y estabilizar la acidez del producto, El
consumo de citrato de sodio es asociado a la disminucién de fatiga en el momento
de una actividad fisica (C, 2010); el consumo de citrato de sodio es beneficioso
para la salud ya que puede ayudar a controlar los niveles de pH en la concentracion
de la sangre, lo que puede ayudar a evitar la aparicién de calculos renales .

ACIDO FUMARICO

El 4&cido fumarico es un aditivo alimentario utilizado como acidulante, este puede
ayudar a conservar el sabor y otras propiedades de los alimentos (EcuRed, 2015);
El acido fumarico tiene el poder para ayudar a la gelificacion, y tiene excelentes
propiedades antioxidantes y su efecto antimicrobial lo hace Util para la conservacion
de los productos alimenticios, en algunos productos también es utilizado como
regulador de acidez.

SABORES ARTIFICIALES

Los sabores artificiales son impulsadores de sabor y olor para ser mas agradable
en la ingesta, son obtenidos mediante procesos quimicos, que no se han
catalogado como idénticos al natural y suelen ser clasificados como inocuo para la
salud. (BARANIUK, 2014)

EDULCORANTES NATURALES

Son aquellos que son de origen natural y que son encontrados facilmente si
procesos quimicos, existen muchas variedades para endulzar los productos, por
ejemplo, la Stevia que es un edulcorante aparentemente sin calorias y sin
carbohidratos (heyden, 2013);Este tiene una gran beneficio y es que es a calérico
lo que ayuda a personas a bajar de peso si al no estar consumiendo calorias, por
otra parte también es beneficioso para las personas diabéticas. (heyden, 2013).

EDULCORANTES ARTIFICIALES

Los edulcorantes artificiales son sustitutos de azlcar, también son conocidos como
endulzantes intensos ya que tiene un poder edulcorante mucho mayor al del aztcar
comun de mesa , ademas estos son a caléricos y solo necesitan de una fraccion
de edulcorante para sustituir una gran porcion de azlcar, ademas tiene benéficos
para la salud los cuales son un acertado control de peso ya que no ingiere las
calorias que contiene una cucharada de azucar comun, otro beneficio es al no ser
hidratos de carbono, estos pueden ser consumidos por personas diabéticas
(MayoClinic, 2019).
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» ASPARTAME

Es un edulcorante artificial bajo en calorias que se utiliza en alimentos y bebidas, esta
avalado en mas de 100 paises. Tiene un poder edulcorante aproximadamente 200
veces mas que el azlcar comudn; La ingesta diaria recomendada por FDA es de un
maximo de 50mg por kilogramo de la persona lo cual es una cantidad mayor a lo que
realmente se consume, lo cual es aproximadamente el 6% de lo recomendado (TARK,
2010)

» ACESULFAME

El Acesulfame es un edulcorante de origen artificial bajo en calorias que se utiliza en
alimentos y bebidas, es utilizado en mas de 90 paises. Tiene un poder edulcorante de
200 veces mas que el azlcar; La ingesta diaria recomendada es de 3.8mg por kilogramo
de la persona. (INSIGTH, 2009)

» SACARINA

La sacarina se considera un edulcorante sin calorias, que se utiliza en alimentos y
bebidas para ser endulzados, tiene un poder de 300 veces mas dulzor que el azlcar;
La ingesta diaria recomendada es de 2.5mg por kg por persona. (maitezudare, 2007)

8. PULPA DESHIDRATADA
La pulpa es un aditivo alimentario la cual se le afiade como un valor agregado.
9. COLORANTES ARTIFICIALES

Es un tipo de aditivo alimentario que proporcionan varios tonos de color a los
alimentos, se fabrican de forma sintética, en general son inoloros y sin sabor, los
cuales no afectan la percepcién sensorial del producto, se utilizan pequefias dosis
para tefiir una gran cantidad de producto (ORNELAS, 2020)

10. VITAMINAS
Las vitaminas pueden ser catalogadas como un aditivo alimentario, son un grupo de
sustancias que ayudan a el funcionamiento celular, el crecimiento y desarrollo de las
personas, en este caso el producto aporta 4 vitaminas las cuales son:
e VITAMINA A
Aporta el 10% de valor diario recomendado. Ayuda para un adecuado
desarrollo de la vision, los huesos y otras funciones celulares.

e VITAMINA B3:
Aporta el 10% de valor diario recomendado. Aumenta la energia del
organismo, ademas ayuda a una correcta circulacion en la sangre.

e VITAMINA B5:

Aporta el 10 % de valor diario recomendado. Previene y controlar la aparicion
de enfermedades cardiovasculares.
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VITAMINA B9: Aporta el 10 % de valor diario recomendado. Se utiliza para la
creacion de globulos rojos en la sangre y para la maduracién de proteinas
estructurales.

VITAMINA C: Aporta el 10 % de valor diario recomendado. Formar proteinas
de reparacion, sanar y proteger, la piel y los tendones musculares y también
funciona como un antioxidante.

8.1.2. COSTO DE LAS MATERIAS PRIMAS

A continuacion, se muestra la tabla de costos de cada materia prima 'y el costo total
del producto actual.

8.2.

Ingrediente Cantidad en g Costo en COP Costo total
kg

Azucar 30g $2.577 $77.31

(LaMayorista, 2021)

Proteina (Gelatina) | 7.5g $42.890 $321,67

Aspartame 0.090g $59.800 $5.38

(Cotizacion cimpa)

Acesulfame 0.030g $41.150 $1.23

Sacarina 0.030g $39.160 $1.17
COSTO TOTAL | 406.4

Tabla 5. Costo de las materias primas

REDUCCION DE AZUCARES

Se evaluaron diferentes caracteristicas de las reducciones de azlcar de las cuales
se realizé una seleccién de la mejor posible reduccién para los siguientes atributos:

los costos unitarios de las diferentes reducciones de azucar.

La percepcion del cliente en la disminucion de gran contenido de azlcar.
Mantener un producto que aporte calorias dentro de la dieta diaria
recomendada.

REDUCCION DEL 25% DE AZUCAR:

Tuvo una reduccién de costos del 25% de azucar lo que equivale a que lo
actual tiene 30g de azucar, con la disminucién, el total de azlcar bajaria a
22.5g en contenido, teniendo en cuenta que el costo actual de 30g es de
$29.65, con una reduccién del 25% de azucar el costo quedo en $22.23.

La percepcion en la reduccion de contenido es perceptible pero minima.

1 gramo de azucar puede contener hasta 4 calorias (AZOCIACION DE
BEBEIDAS REFRESCANTES, 2018), lo que se calcul6 que una reduccion de
7.5g de azucar, disminuye aproximadamente 6 calorias por porcion lo que al
final queda como resultado un total de 24 calorias en cada cantidad por
personas.
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e Esta reduccion puede ser manejable en la maquinabilidad y en el envasado

ya que el cambio no afectara en gran medida estos dos pardmetros.

REDUCCION DE 30%, 35%, 40% DE AZUCAR:

¢ Cantidad de azucar actual: 30g

e Costo actual de 30g azucar: $77.31 g

e La disminucibn de mas de 9g de azlUcar en muy perceptible para el

Reduccioén Cantidad resultante Costo resultante
(@) (COP)

30% 21g $54.117

35% 19.5¢g $50.25

40% 18g $46.38

Tabla 6 Costos de las reducciones de azucares.

consumidor final lo que puede conllevar a consecuencias en las ventas.

e Disminucioén de calorias.

El  producto

Un gramo de azlcar

contiene 30

calorias  por
contiene aproximadamente 4 calorias

(AZOCIACION DE BEBEIDAS REFRESCANTES, 2018).

Calorias reducidas

Total, de calorias

Reduccién ., .,
por porcion por porcion
30% 9 21
35% 10.5 19.5
40% 12 18

porcion

Tabla 7. Calorias de la reduccion de azucares

e Estas reducciones implicarian que se realizardn grandes cambios en el
proceso productivo y envasado de la gelatina en polvo, lo que conllevaria a
inversiones aun mucho mas mayores que las ya planificadas.

8.3. INCREMENTOS DE EDULCORANTES
ASPARTAME:

Este representa al 60% del total
1g de aspartame =200g de azucar
Con el método de la regla de 3 se puede calcular cuantos gramos de edulcorante se
debe agregar para suplir los 5 gramos de azlcar que se disminuyeron , este al

representar al 60% del poder edulcorante , se evaluara en 3g de azucar.
3g de azucar * 1 g de aspartame

de poder edulcorante (Linarez, 2016)

=0.015g d ¢
200g de azucar g de aspartame

Se evaluaran un incremento de 5 puntos por encima y 5 puntos por debajo del
resultado teorico:

o 0.010g de Aspartame

o 0.015g de Aspartame

o 0.020g de Aspartame
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ACESULFAME K:

Poder edulcorante: Este representa a un poder edulcorante del 20% (Linarez, 2016)
19 de Acesulfame =200g de azlcar
Con el método de la regla de 3 se puede calcular cuantos gramos de edulcorante se
debe agregar para suplir el 20% de azucar lo que equivale a 1 gramo de azUcar de
los 5g que se disminuyeron.

1g de azucar * 1 g de acesulfame

= 0.005g d I
2009 de azucar g de acesulfame

Se evaluaran un incremento de 2 puntos por encima y 2 puntos por debajo del
resultado teorico:

o 0.003g de Acesulfame

o 0.005g de Acesulfame

o 0.007g de Acesulfame

SACARINA

Poder edulcorante: Este representa a un poder edulcorante del 20% (Linarez, 2016)
19 de Sacarina =300g de azUcar
Con el método de la regla de 3 se puede calcular cuantos gramos de edulcorante se
debe agregar para suplir el 20% de azlcar lo que equivale a 1 gramo de azlcar de
los 5¢ que se disminuyeron.

1g de azucar * 1 g de acesulfame

300g de azucar

Se evaluaran un incremento de 1 puntos por encima y 1 puntos por debajo del
resultado teorico:
o 0.002g de Sacarina
o 0.003g de Sacarina
o 0.004g de Sacarina

= 0.003g de Sacarina

8.4. PANELES DE FORMULACION

Se realizo un panel triangular con un N de 30 personas con dos paneles triangulares para
cada persona donde en el primer panel se les presentaba un patron y dos muestras y en el
segundo se presentd una muestra y dos patrones, para evaluar si existe o no diferencia entre
la gelatina actual y la nueva formulacién con menor dosis de azlUcar y mayor dosis de
edulcorantes, Se siguieron en orden los pasos que descritos en la metodologia de formulacion
del panel.
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Resultados de panel
Patron , Muestra, Muestra

Patrom; 6 ——————

= L — —
—_:_lx_/luestra, 4 —— Muestra; 5 ——
—_—

_
T

Patron
Muestra
Muestra

Grafica 3 Resultados panel sensorial PMM

ANALISIS GRAFICA 3

En esta grafica muestra la prueba triangular donde se presentaron dos muestras y un patron el cual tenia
como objetivo que las personas encontraran la diferente, en este caso el patron (837), como se puede
visualizar en el anexo No 2 de resultados de pruebas sensoriales, donde muestra que 6 personas detectaron
la diferente, pero 9 personas no detectaron la diferente, lo que nos indica que para el orden de esta prueba
la mayoria no detectaron la prueba.

Resultados de panel
Patron, Patron , Muestra
e e —
- -

~— Ppatron; 2 —_—— Muestra; 5 ——

/ . (—
0 K _—
Patron '-—\

Patron

Muestra

ANALISIS GRAFICA 4

En esta grafica la prueba tenia el orden de dos patrones y una muestra, en este caso la diferente era la muestra
(246), la cual la acertaron solo 5 personas de un total de 15 pruebas realizadas, es por ello que se puede decir que
menos del 50% de los panelistas acertaron en esta prueba de las 15 realizadas, es por ello que se deduce de este
caso que no existe diferencia significativa.

El panel triangular que se realizd, obtuvo un resultado de 11 aciertos de 30 pruebas
realizadas, alli podemos analizar que los panelistas donde acertaron en el orden de patron,
muestra, muestra, no detectaron la diferente en el orden de muestra , muestra patron, esto
nos indica que aunqgue las personas que percibieron diferencia en un panel, en el otro no
encontraron diferencia, los que nos indica que no existe diferencia significativa en los
atributos de sabor, dulzor, acidez, y perfil en general, lo que nos permite deducir que la
cantidad de edulcorantes que fueron afiadidos para suplir el dulzor del azlcar, si garantiza
gue el producto formulado es sensorialmente similar a la gelatina actual. La tabla de
resultados de panel se encuentra en el anexo 2.

39



=== UNIVERSIDAD

2aECCI

BOGOTA D.C.

GUIA PARA PRESENTACION Y ENTREGA
DE TRABAJOS DE GRADO
(TESIS, MONOGRAFIA, SEMINARIO DE
INVESTIGACION, PASANTIA)

Cddigo: IF-IN-002
Version: 04

Proceso:
Investigacion:

Fecha de emision:

16-Jun-2009

Fecha de version:
28-Sep.-2012

8.5.

FORMULACION FINAL

A continuacidn, se detallan la cantidad de ingredientes en la formulacion final.

8.6.

Ingrediente

Azucar
Proteina
(Gelatina)
Sodio
Aspartame
Acesulfamo
Sacarina
Sabores
artificiales,
Acidulantes,
Regulador de
acidez (Citrato de
sodio), colorantes
y otros aditivos.
Total

Cantidad por
porcion (89)
49

29

60mg
0.021
0.007
0.007

0.465

89

Cantidad por
envase (5
porciones de
32.59)
22.5¢9

89

350mg
0.105¢g
0.035¢g
0.033g

2.325¢g

32.5¢g

Tabla 8. Cantidad de ingredientes en la formulacion final

COSTOS FINALES

A continuacion, se muestra la tabla de costos de cada materia prima y el costo total
del producto actual.

Ingrediente Cantidad en g EgOStO en COP Costo total
Azucar

(LaMayorista, 2021) 22.59 $2.577 $57.982
Proteina (Gelatina) | 7.5g $42.890 $321,67
Aspartame

(Armenteros, 2018) 0.105¢g $59.800 $6.27
Acesulfame

(Armenteros, 2018) 0.035¢g $41.150 $1.44
Sacarina 0.033g $39.160 $1.29
COSTO TOTAL 388.65

Tabla 9. Costos finales de la formulacion
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8.7. AHORRO PROMEDIO MENSUAL

DESCRIPCION PRODUCTO ACTUAL | PRODUCTO REFORMULADO

(409) (32.5)

Costo por unidad ($) 406.4 388.65
Costo por unitaria (400): ..o $406.4
Costo por 10 millones de unidades: ..........cccccveeveiiiiii $4.064.000.000
Costo por unitaria reformulada (32.59): .....oooiiiiieiiniiieiiiiieeeeieeeee $ 388.65
Costo por 10 millones de unidades reformulada:. ............ccccccvvvvnnnnnes $ 3.886.500.000
Ahorro por 10 millones de unidades: ........cccccceveiiiiii . $177.500.000

Tabla 10. Ahorro promedio mensual

9. CONCLUSIONES

Este estudio de investigacion fue en primer lugar encaminado a bajar la cantidad de azucar
gue las personas estan consumiendo hoy en dia, para ello se tom6 como muestra un producto
con alto contenido de azlcar en el mercado, como lo es la mezcla en polvo con sabores para
preparar la gelatina, a esto se le hizo una reduccién del 25% de azlcares a su contenido
neto, remplazandolo por edulcorantes, esta adicibn de mantuvo dentro de los estandares
recomendados de consumo diario, esta reduccion es una representacion de la cantidad de
azucares que contiene muchos productos en el mercado y mas aun en los productos donde
el publico objetivo son los nifios.

Si todas las empresas invirtieran en realizar un reduccion de azlcares a sus productos, por
mas minima que sea, ayudaria a mitigar el sobrepeso y las enfermedades asociadas a los
altos niveles de azUcar que cada persona consume, por ello con este proyecto se espera que
muchas empresas sigan la recomendacion de la OMS para que las personas tengan una
dieta mas sanas, y ademas de ayudar a consumidores, las empresas también veran reflejados
un alto nimero de ahorro en sus materias primas, dependiendo siempre de la cantidad de
azucar que disminuyen, por otro lado, no se veran afectada la calidad de sus productos ya
gue este informe es un claro ejemplo de que se puede brindar un producto sensorialmente
igual al que tiene menos azUcar.

En el tema sensorial el producto dio como resultado en una prueba triangular que 21 panelista
expertos de un total de 30 no detectaron la diferencia lo que significa que no existe diferencia
significativa en la reduccién de azlcares y en el aumento en edulcorantes artificiales no
caldricos.
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S ieontes

Se redujo el costo de los ingredientes ya que al realizarse una reduccién de 7.5 gramos de
azucares por unidad de formula, esto provoc6 que el costo del azlicar disminuyera de $29.65
a $22.24, lo que representa un 25% de ahorro en el costo de azlcar, el incremento de
edulcorante fue de un total de $1.22 por unidad, lo que nos indica que el costo total de la
formulacion disminuyo de 359.91 a 352.91, un ahorro de $7 lo que representa el 2% total.

Por otro lado, se logra cumplir con el objetivo de que exista un producto mas bajo en azlcar
para de esta manera evitar el consumo excesivo de azlcar y de esta manera mitigar de alguna
manera la aparicién de largo plazo de enfermedades como la diabetes, hipertension y/o
obesidad.

Por ultimo, se cumplié con la recomendacion de la OMS de una reduccion de azlcares en
productos alimenticios, y también se encuentran dentro de los productos que no necesitan la
implementacién de un rétulo que mencione “Alto en azucar” del proyecto que a la fecha se
encuentra en debate en el senado de la republica de Colombia.
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10. ANEXOS
e Formato de servicio prueba triangular
Prueba Triangular
Prueba Kiime=ro de muesias buesira Muesiras (orden) Codificacitn
Buesira 1 # B3F
Muesira 2 B 581
Tri | 2 Muesta 2 B 453
gt Muesia 1 & 756
Mues¥a 1 A ]
Muestra 2 B 246

En o disefio de la prusba == deben iener en cuenta que las dos muestras deben lener las opcion de ser la muestras diferente, como

== obeerva en la siguiente tabla:

Oirden de servicia

En el servicio de Las muestras se tiensn =n taotal &

i i B B

2 B & B

X B B A

4 B # A

& i B A

& i ! B

ordenes.En la tabla aparece el orden para 3 evaluadores.
Orden

i BaY 581 403
2 403 Bay 581
X 581 40% BT
4 245 TEE Gl
& S84 24E TEE
[ 756 964 246
T BAT 581 403
B 480 8ay Ba&i
] 581 £5% BT
jli] 245 756 GEd
1 Gf4 245 TEE
12 TEE S 246
13 BaT 581 403
14 403 Bay 581
15 581 48% BT
16 246 TEE GEL
7 84 246 TEE
18 TEE G4 246
19 BAT 581 403
0 40% By 581
M 581 40% BT
n 24E 756 Gl
3 G964 24E TEE
24 TEE Sid 246
25 84 TEE 245
il 246 B4 TEE
7 TEE 245 GEd
28 BaY 40% 581
P 581 By 4003
fLi 403 581 BT
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o Cotizacién de edulcorantes
Punio de Venia Parque Agroindustrial e la sabana
Ay Améncas N° B3 - 05 Bod. B7/08 Ted. 0918948228
PBX 4202097 km 1 Wia Mosguera a Bopota

cimpa...

Mit: B00.237.608-8

COTIZACION N.

58615

SENOR(ES): COTIZACIONES ASESOR: WVENTAS VIRTUALES

CONTACTO E MAIL:

NITIC.C: 223222272 TELEFONO:

DIRECCION: CONDICION DE PAGD: Pago de contado

ClupAD:  BOGOTA TELEFOND: 4202097

E-MAIL: FECHA: 09/03/2021

CODIGO DESCRIPCION DEL PRODUCTO CANT.|  PRECIO UNT. VA% |$ TOTAL

HKGO30_KG ASPARTAME (KILO) 1 59.800 18 H 58,500

D1KG005 ACESULFAME K CJIX25 KG 1 1.028.750 12 3 1.028.750

MKG231_KG SACARINA SODICA (KILO) 1 39.160 18 3 39160

Comentarios: SUB-TOTAL 5 1.127.710

IVA 214.265
VALOR TOTAL % 1.341.875

e IR

Esta cotizacidn Bene una validez a la fecha del documento. Entrega de acuerds & previa programadcsn. A domicilio por compras supeniones & $300.000 antes

Translerencias o consignaciones elecluarias a la cuenta comienie N 0370E325-2 de Banco de Bogold o cuenta comiente N°455250898314 Banco Davivienda
(en consiginacian, si su pedide es inferior a $340.000, consignar $ 3.000 adicionales por comisidn bancaria). o si desea realizar & giro drectamente & Banco
de Bogota cuenta Mo. 037063252 Mit. B00.237 60E-8. Favor enviar copia de ka transaccidn al e-mail del Asesor.

e FORMULA PARA DETERMINAR EL UMBRAL DE ACEPTACION DE PANEL TRIANGULAR

xuln/3) 4 = 2079
en donde
k4 varia con &l nivel de significancia como sigue:
10.84 para o= 0.20; 1.28 para o= 0.10; 1.64 para a= 0U05; 2.33 para o= 0.01;
3.0 para o= 0.001.
n 30
z 1,64
X 15
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e Resultado prueba triangular
PRUEBA TRIANGULAR DUPLICADA DE GELATINA
Prueba: Triangular can duplicada
P . Evaluacion de reduccion de azucar e incremento de edulcorantes enmezcla en polva para preparar
royecto:

gelatina de zabares
581-433- 837
837 Patron

Cadigos de las muestr;

Codigo de la
muestra diferente

24E - 364 - 756
246 Muestra

Con un nivel de confianza del 952 MO EXISTE DIFERENCIA

Elnamera de aciertas debe ser igual o mayor a 18, en una prueba con 30 resultados para que S1 EXISTE DIFERENCIA

Resultados: 11 Actertos de ] SIGHIFICATIVA entre las muestras evaluadas de acuerdo SIGNIFICATIVA.
Framts awrtad tisns tras musrtrar, dur ds Framts a wrted tisns trar musrtrar, dur ds
lar cualar lax ¥ wnn or difarants. lar cualer run iqualer 3 wns ar difarants. | 2Cudlar
PREGUNTA . PCu kil an b Par favar prosks cads :.. de lax muertrar I
musrtra Obkrarvacinner: & identifique ;Cudl ar la musrtra musrtra Obrarvacinner:
Nunemero de difarsnta? diFarsnta?. Salsccin wpurla | difarsnt
) primars musrtrs ds baix Recuards | #F
panelitza Rocusrds moutralizar subuce sn madin ds emtralizarre buca sn modin do cads
DUFLICADO
1 561 433 837 28] Sabe meno= 246 364 Tab ¥9B] Sabe mas
2. 453 581 837 981] Menos zabar ala zalida, menos cuerpo 246 TE56 964 56| Mz zabar ala zalida, mas cuerpo
3 433 aar 551 33| Mas= pulpozo mas notas citicas 24f 364 75| 246 Maz dulce sabor de medio y zalida
q. 581 837 433 33| E=ta més suave en dulce 246 364 756 248| Tiene mas dulce , més sabor
5. B37 433 551 B3 7| Lz zalida ez mas dulze v permite més el zabar ennoca [is] 364 24| 246] Tiene una salidamaz amarga
B. 433 a3T 551 837 Dulze y el sabor se potencia despues de la mitad 24f 364 TS| 36| Menoz dulce zabar mazintensa
S 51 a3T 433 433 Eritradalevemente citrica medid v zalida acidia sin rezid 364 24f TS| 36 Ertrada menos citrica v zalida edulcorada
8. 837 433 551 B3 7| Siento que el sabor pierde algo . Ma tiene contundencia 756 364 24| ZAB] Prosents noty candi de la fresa en la entrada , o5 mag intensa o sabar
3. 581 837 433 433| Maz dulce, mas sabar alfinal, testura un poco mas dura 246 756 36| 64| Menoz dulce, menos zabar y tedtura més suave
0. 837 433 551 B3 7| mayarintenzidad de zabary dulee 756 364 24| 64| Menar intensidad de sabar v dulce
1. 433 581 837 981 Sabor menaos intenza, menos duloe 246 56 364 246] Maz dulce, mas zabar, gel méas dura
12. 581 837 433 981| S ziente menor pico de dulzor ala entrada ytiene un pe 364 246 75| 756
13. 433 837 551 B3 7| Maz duloe ymas zabar 354 246 75| W96 Er la =alida predomina acidez y no tanto el sabar
4. 837 433 551 981 Maz acido 736 364 24| ¥a6] Mayor llensdo en bocs
15. 433 581 337 B3 7| Maz sabor freza ala salida yjugoso 246 =1} 64 26| Menos sabor fresa
ACIERTOS ] ACIERTOS 5

Un total de 11 aciertos de 30 pruebas triangulares realizadas
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