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Resumen 

El presente trabajo desarrolla una bebida deportiva funcional a partir de pulpa de café 

(Coffea arabica), con el objetivo de ofrecer una alternativa natural e innovadora que 

contribuya a la hidratación post-ejercicio, al tiempo que se promueve el aprovechamiento 

de coproductos agroindustriales. La pulpa de café, rica en cafeína, polifenoles y minerales 

esenciales como potasio y sodio, fue combinada con maracuyá, panela y sal para formular 

un prototipo de bebida hipertónica dirigida a jóvenes deportistas universitarios. 
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Se empleó un diseño experimental que incluyó la comparación de métodos de extracción 

(caliente vs. en frío), evaluación sensorial y análisis teórico de la composición mineral. La 

extracción en frío resultó en un perfil organoléptico más aceptable. Las pruebas sensoriales 

realizadas con 31 participantes mostraron una alta aceptación del producto, destacándose el 

equilibrio entre dulzor, acidez y salinidad. 

Aunque no se realizaron análisis fisicoquímicos de laboratorio, se estimó la composición 

nutricional del producto en función de sus ingredientes. Los resultados sugieren que esta 

bebida puede contribuir a la recuperación de líquidos y electrolitos tras el ejercicio, siendo 

una opción viable dentro del mercado de bebidas funcionales. Este trabajo propone una 

solución sustentable en el marco de la economía circular alimentaria, aunque se recomienda 

su validación futura mediante estudios de composición real, viabilidad comercial e impacto 

ambiental cuantificado. 
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Planteamiento del problema y justificación de la 

propuesta 

Según Statista, en el año 2021 Colombia contaba con 840,110 hectáreas dedicadas al cultivo 

de café, lo que se tradujo en la producción de 12,6 millones de sacos de 60 kilos de café 

verde (756.000.000 kilos). (Statista, 2024) (Federación nacional de cafeteros, 2022). Este 

café, tras perder peso debido a la deshidratación, implica que el peso de la cereza recién 

cosechada es significativamente mayor. La cereza de café está compuesta aproximadamente 

por 45,7% de grano (endospermo), 12% de cáscara (pericarpio), 29% de pulpa (mesocarpio 

externo), 6 a 8% de mucílago, 6,1% de pergamino y 1,2% de película plateada (Rodrigues 

da Silva et al., 2022). Durante el proceso de beneficio húmedo, el más común en Colombia, 

se descartan todas las partes de la cereza excepto el grano. Este subproducto, conocido 

como pulpa, puede causar contaminación ambiental si no se maneja adecuadamente (Patil 

et al., 2022) (Cañas et al., 2021) (Hoseini et al., 2021). 

Con el objetivo de mitigar la contaminación y el impacto negativo que esta tiene en 

las comunidades que viven cerca a las zonas productoras, se ha investigado la pulpa de café 

y se ha descubierto que posee propiedades que la hacen atractiva como insumo en la 

industria alimentaria. En primer lugar, tiene un contenido de cafeína de 18,4 ± 3,2 g/kg 

(Serna-Jiménez et al., 2023), la cual es el componente activo de las bebidas energéticas 

consumidas por los deportistas (Hoffman, 2010). Además, la pulpa contiene antioxidantes, 

lo que la convierte en una materia prima valiosa para el desarrollo de productos alimenticios 

que promuevan el bienestar. Según Cañas et al.  ”la pulpa de café podría validarse como 

una nueva fibra dietética antioxidante, con efectos hipoglucemiantes y buenas 
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características fisicoquímicas y propiedades tecno-funcionales, lo que permitiría su 

incorporación a alimentos con potenciales beneficios para la salud.” (Cañas et al., 2021)   

A su vez, se han propuesto diversas formas de aprovechar este subproducto. Entre 

estas propuestas encontramos la obtención de alcoholes mediante la fermentación de la 

pulpa (Yadira et al., 2014) (Orrego et al., 2018), la producción de bebidas probióticas a 

partir de extracto de pulpa y kéfir (Patil et al., 2022), el uso del mucilago tratado como 

materia prima para bebidas (Sierra-López et al., 2023). También se han explorado las 

posibilidades de aprovechar el contenido de fibra y compuestos fenólicos presentes en la 

pulpa (Cañas et al., 2021), así como la elaboración de una bebida funcional a partir de 

cáscara (Heeger et al., 2017). 

Además, se ha investigado la posibilidad de utilizar la pulpa de café como fertilizante 

orgánico, para la recuperación de suelos, en el control biológico y como alimento para 

animales (Marín-Tello Carmen et al., 2020). 

Sin embargo, a pesar de las diversas propuestas para el aprovechamiento de la pulpa 

de café, aún no se ha desarrollado un producto final en forma de bebida deportiva que, 

además de ser sensorialmente atractiva para los jóvenes, esté específicamente dirigida a 

este grupo. Esto es relevante, ya que los jóvenes constituyen el segmento de mayor consumo 

de bebidas energizantes (Hoffman, 2010).  

Además, muchas de estas bebidas comerciales contienen niveles excesivos de 

azúcar. De hecho, la concentración de azúcar en una sola porción puede superar hasta dos 

o tres veces la cantidad diaria recomendada (Rath, 2012). 

Este proyecto propone el desarrollo de una bebida deportiva a base de pulpa de café, 

formulada para ofrecer una experiencia sensorial agradable sin recurrir a altos niveles de 
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azúcar, a diferencia de las bebidas energizantes tradicionales. Se plantea como una opción 

funcional para la hidratación de los deportistas, ya que el consumo exclusivo de bebidas 

energéticas sin una adecuada ingesta de agua puede llevar a la deshidratación (Costantino 

et al., 2023). 

Objetivo general 

Desarrollar una bebida deportiva a partir de la pulpa de café, con el fin de mejorar la 

hidratación y aportar antioxidantes a los deportistas de la Pontificia Universidad Javeriana 

de Cali, al tiempo que se contribuye a la reducción del impacto ambiental generado por el 

desecho de la pulpa. 

Objetivos específicos  

• Investigar los usos de la pulpa de café en la industria alimentaria y su potencial 

aplicación en bebidas deportivas. 

• Desarrollar una bebida funcional a base de pulpa de café, incorporando 

ingredientes que favorezcan la hidratación y el aporte de antioxidantes. 

• Optimizar las características sensoriales de la bebida en términos de atributos 

visuales, olfativos y gustativos mediante pruebas experimentales. 

• Evaluar y validar la aceptación del producto final a través de pruebas sensoriales 

con deportistas de universidades privadas del sur de Cali. 



7 
 

Metodología 

• Objetivo 1: Investigación sobre los usos de la pulpa de café en la industria 

alimentaria. 

Se realizó una búsqueda bibliográfica en diversas fuentes de información, 

priorizando estudios y artículos científicos relacionados con aplicaciones 

gastronómicas de la pulpa de café. Se seleccionaron aquellos que presentaran un 

respaldo académico y relevancia en el ámbito alimentario. 

• Objetivo 2: Desarrollo de una bebida funcional a base de pulpa de café para 

deportistas. 

Se investigaron las propiedades nutricionales de la pulpa de café y su 

compatibilidad con otros ingredientes beneficiosos para el rendimiento deportivo. 

Además, se analizaron referencias sobre bebidas deportivas y funcionales en el 

ámbito deportivo. A partir de esta información, se formularon prototipos iniciales de 

la bebida. 

• Objetivo 3: Optimización sensorial de la bebida en términos de atributos 

visuales, olfativos y gustativos. 

Se realizaron pruebas experimentales con variaciones en la formulación para ajustar 

el perfil organoléptico del producto. Estas pruebas incluyeron ajustes en 

proporciones de ingredientes y técnicas de preparación con el fin de mejorar la 

aceptación sensorial de la bebida. 

• Objetivo 4: Evaluación y validación del producto final. 

Se llevó a cabo una evaluación sensorial con un grupo de prueba para medir la 

aceptación del producto en términos de sabor, aroma, textura y apariencia. Con base 
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en los resultados obtenidos, se realizaron los ajustes finales para estandarizar la 

formulación. 

 

 

Marco teórico y estado del arte 

Café, sus componentes y el desperdicio 

El género Coffea L. contiene las tres especies utilizadas en la producción de la bebida café: 

Café. arabica (C. arábica), C. canephora (C. canephora) y café liberiano, Liberica, o café 

excelsa (C. liberica). De estas tres, C. arabica es, con diferencia, la especie comercial más 

importante (Davis Fls et al., 2006). Este proyecto se centrará específicamente en esta 

especie, ya que es la más cultivada en Colombia y representa las 840,110 hectáreas 

dedicadas al cultivo de café, lo que se tradujo en la producción de 12,6 millones de sacos de 

60 kilos de café verde (756.000.000 kilos). (Statista, 2024) (Federación nacional de 

cafeteros, 2022) 

De igual manera, como todas las especies de café, C. arabica produce una cereza, 

que “hace referencia al fruto del cafeto. Esta está compuesta por alrededor de 45,7% grano 

(endoesperma), 12% cáscara (pericarpio), 29% pulpa (mesocarpio externo), 6 a 8% 

mucilago, 6.1% pergamino y 1.2%, película plateada.” (Rodrigues da Silva et al., 2022)La 

pulpa, obtenida al separar el grano de la cereza mediante una máquina despulpadora, ha 

sido objeto de investigación debido a los problemas ambientales que puede causar si no se 

maneja adecuadamente s  (Patil et al., 2022) (Cañas et al., 2021) (Hoseini et al., 2021). La 

contaminación resultante puede afectar ríos y lagos cercanos, reduciendo la cantidad de 
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oxígeno, alterando los niveles de pH y bloqueando la luz solar. En el suelo, afecta la 

microflora, lo que tiene un impacto significativo en la flora y fauna. Además, su 

descomposición libera gases como metano (CH4) y óxido nitroso (N2O), que contribuyen 

al calentamiento global. También genera malos olores y atrae insectos que están asociados a 

problemas de salud (Marín-Tello Carmen et al., 2020). 

  

Composición de la pulpa de café 

Frente a estas problemáticas, se han investigado los diferentes subproductos del café, que 

para poder entenderlos debemos primero entender lo que compone una cereza de café. 

Como se ve evidencia en la figura 1, una cereza de café está compuesta por el grano, la 

cáscara, la lámina plateada y el pergamino. A su vez, la cáscara está compuesta por piel, 

pulpa y mucilago. Si la cereza se deja secar al sol completa, es conocido como beneficio 

natural; si se usa una maquina despulpadora para separar el grano junto con el mucilago de 

todo lo demás y luego se deja secar al sol, se conoce como beneficio amielado; y si el grano 

con mucilago se deja fermentar, luego se lava y finalmente se seca al sol, se conoce como 

beneficio húmedo. Tanto en el beneficio amielado como el húmedo se obtiene el 

subproducto pulpa; que se compone por la pulpa y la piel de la cereza. De aquí en adelante 

cuando se haga mención al uso de la pulpa, estaremos hablando de estas dos partes.  

Figura 1 

Cereza de café y sus partes. 
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Nota. Anatomía de la cereza del café. Fuente (Salomé-Martínez & Jaramillo-Gamboa, 2023). 

Sobre la pulpa, se ha encontrado que contiene taninos, sustancias pépticas, azúcares, 

cafeína (18.4 ± 3.2 g/kg), ácido clorogénico y ácido cafeico. Además, se ha identificado la 

presencia de minerales como calcio, fósforo, hierro, sodio, potasio y zinc (Braham & 

Bressani, 1979)(Serna-Jiménez et al., 2023), así como compuestos fenólicos (Bondam et 

al., 2022). Esto abre una oportunidad de utilizar la pulpa como insumo en las industrias 

alimentaria y farmacéutica.  

Contenido de azúcar de bebidas energizantes 

Por otro lado, las grandes cantidades de azúcar presentes en las bebidas energizantes 

que ofrece el mercado representan una problemática significativa. Una sola bebida puede 

contener hasta tres veces la cantidad diaria recomendada de azúcar, alcanzando los 54 

gramos por porción (Rath, 2012). Este exceso tiene serias implicaciones para la salud de los 

consumidores, ya que el consumo elevado prolongado de azúcar está asociado con el 

aumento de peso y el riesgo de desarrollar enfermedades como el síndrome metabólico, la 

diabetes tipo 2, enfermedades cardíacas (Hu & Malik, 2010) y obesidad (Gillespie et al., 

2023). A su vez, el consumo excesivo de la cafeína y por ende de estas bebidas, está 

relacionado con efectos adversos que incluyen ansiedad, insomnio, inquietud, náuseas, 
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vómitos, convulsiones y taquicardia que pueden provocar un paro cardíaco (Bendich & 

Bales, 2022).  

Figura 2 

Tabla nutricional de bebida red bull. 

 

 

Nota. Tabla nutricional de la bebida Red Bull vendida en la página de Amazon. Fuente (Red Bull, 2024). 

Figura 3 

Tabla nutricional de bebida Monster. 

 



12 
 

 

Nota. Tabla nutricional de la bebida Monster vendida en la página de Amazon. Fuente (Monster Energy, 

2024). 

 

Ahora bien, la FDA recomienda un consumo diario máximo de azúcar de 50 

gramos. Este límite se sobrepasa al tomar tan solo dos latas de red bull, o una sola de la 

bebida Monster, como se evidencia en las tablas nutricionales (figuras 2 y 3), donde la 

bebida Red Bull tienen un contenido de azúcar de 26 gramos y la Monster un contenido de 

54 gramos por lata. 

Son de estas problemáticas presentadas anteriormente que se encuentra la necesidad de 

buscar diferentes usos a la pulpa en la industria alimentaria y de buscar soluciones 

alternativas a las bebidas tradicionales ofertadas en el mercado.  

Es así como, centrando nuestro foco en la pulpa de café y sus posibles usos en la 

industria alimentaria, encontramos estudios que son relevantes pues nos dan una mirada a 
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componentes de interés para esta industria, o directamente proponen productos a partir de 

esta. 

El proyecto realizado por Yadav et al. propuso tres bebidas alcohólicas a base de 

tres diferentes subproductos del café: mucilago, grano con mucilago y pulpa. 

Posteriormente se realizaron pruebas sensoriales para determinar la calidad total de cada 

una de estas bebidas, como lo muestra la figura 4. 

Figura 4 

Gráfica de los puntajes de las bebidas generadas a base de coproductos. 

 

 

Nota. Gráfica del puntaje resultante del análisis organoléptico de las tres bebidas, a base de mucilago, 

mucilago y grano y pulpa de café. Fuente: (Yadav et al., 2021) 

La figura muestra el puntaje total de cada una de las bebidas después de someterlas 

a un análisis, siendo el puntaje final el eje Y, en el eje X encontramos las bebidas; AM 

corresponde a la bebida a base de mucílago, AMS a mucílago con grano, y AP a pulpa 
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(Yadav et al., 2021). Ahora bien, esta investigación examinó las cualidades de estas bebidas 

sin realizar ajustes que podrían mejorar el resultado final, como lo podría ser la adición de 

diferentes ingredientes durante el proceso. Esto mismo se menciona en las conclusiones, 

”se necesitan más investigaciones para garantizar la calidad de las bebidas alcohólicas 

producidas a partir de residuos de café.” 

Por otro lado, también se han desarrollado bebidas a partir de pulpa y kéfir, las 

cuales presentan diversos beneficios para la salud y se proponen como una posible solución 

a los problemas ambientales (Patil et al., 2022) Este proyecto basado en kéfir y pulpa es 

especialmente interesante, ya que presenta un método para conservar la pulpa (secado al 

vacío) y la extracción acuosa mediante dos tipos de tratamientos diferentes, como puede 

apreciarse en la figura 5. 

Figura 5 

Diagrama de proceso de fabricación de bebida a base de pulpa y kéfir. 

 

 Nota. Diagrama de proceso de fabricación de bebida de pulpa de café y kéfir.  Fuente: (Patil et al., 

2022) 
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Esto es relevante para la industrialización del proceso, ya que se requiere una forma 

efectiva de conservar la pulpa antes de obtener los diferentes compuestos, en este caso en 

forma líquida, para la creación de la bebida. Sin embargo, aunque la bebida final fue 

evaluada organolépticamente por un grupo de panelistas, no se definieron grupos objetivos 

a quienes ofrecerla ni se realizaron ajustes para hacerla más atractiva al público.  

Igualmente, se ha desarrollado una bebida a partir de la cáscara del café, en la que se 

evaluó su capacidad antioxidante y el contenido de polifenoles (representado en los ejes Y 

de las figuras 6 y 7). Como se evidencia en la gráfica, el proyecto incluyó seis variedades 

diferentes de café (el eje X de ambas gráficas), en la que bourbon presenta la mayor 

capacidad antioxidante y mayor contenido de polifenoles de entre las seis cáscaras 

evaluadas. 

Figura 6 

Cantidad de polifenoles en las seis muestras de pulpa de café. 

 

Nota. Contenido individual de polifenoles (ácido gálico, ácido protocatequiico, ácido clorogénico, rutina) y 

cafeína en las seis muestras de pulpa de café. Fuente (Heeger et al., 2017). 
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Figura 7 

Capacidad antioxidante de las seis muestras de pulpa de café. 

 

Nota. Capacidad antioxidante de las seis muestras de pulpa de café seca y cantidad total de 

polifenoles. Fuente: (Heeger et al., 2017) 

Esto es relevante, ya que demuestra la posibilidad de crear productos funcionales a 

partir de coproductos del café: “La pulpa de la cereza del café, un subproducto 

infrautilizado de la producción de café se puede valorizar mediante la producción de una 

bebida antioxidante funcional que contiene cafeína y polifenoles.” (Heeger et al., 2017). Sin 

embargo, como señalan Heeger et al. en sus conclusiones, es necesario evaluar la 

aceptación del consumidor de este tipo de bebidas." 
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Adicionalmente, encontramos un estudio que evaluó los diferentes compuestos de la 

pulpa de café, donde se destaca especialmente en el contenido de cafeína.  

Figura 8 

Compuestos encontramos en la pulpa de café. 

 

Nota. Compuestos presentes en la pulpa de café, incluidos cafeína y total de polifenoles.  

Fuente: (Serna-Jiménez et al., 2023) 

Como se evidencia en la tabla, se encontró una concentración de 18.4 ± 3.2 g/kg de 

cafeína, lo cual representa una oportunidad para utilizar la pulpa como insumo base para la 

elaboración de alimentos que utilizan este compuesto para generar la sensación de energía y 

perdida del sueño; como lo son las bebidas energizantes. A su vez, hay presencia de 

minerales como el níquel, cadmio, plomo y zinc. 

Figura 10 
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Nota. Se presenta un esquema que resume los principales efectos de los aspectos composicionales 

de las CES en la promoción de resultados relacionados con la hidratación durante el ejercicio. 

(Pérez-Castillo et al., 2024) 

 

Por otro lado, las bebidas deportivas se caracterizan por su contenido de electrolitos 

y carbohidratos, ya que estos contribuyen a la rehidratación del organismo. Como se 

evidencia en el esquema de la figura 10, el sodio es el electrolito más importante, pues 

facilita la retención de líquidos y ayuda a restablecer el equilibrio hídrico. Le sigue el 

potasio, esencial para la regulación del balance de líquidos en el cuerpo, aunque su impacto 

en la hidratación es menor en comparación con el sodio. Por su parte, los carbohidratos 

desempeñan un papel clave al proporcionar energía y reducir la oxidación de glucosa en el 
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hígado, lo que favorece el rendimiento físico y la recuperación. (Parodi A., 2018) (Shirreffs, 

2009) (Pérez-Castillo et al., 2024) 

 

 

Figura 9 

 

Nota. Tabla de la composición de bebidas deportivas seleccionadas en el Reino Unido y otras 

bebidas. El contenido de carbohidratos se toma de las etiquetas de las bebidas. Los demás datos 

provienen de muestras analizadas en el laboratorio. (Shirreffs, 2009) 

A su vez, Shirreffs evaluó las bebidas deportivas comerciales y otras bebidas 

en el Reino Unido, como se muestra en la Figura 9. En esta tabla se observa que las 

bebidas deportivas presentan un alto contenido de sodio, así como una menor 
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concentración de carbohidratos y una osmolaridad más baja en comparación con 

otras bebidas, como los jugos de frutas. Esto se debe a que una menor osmolaridad 

favorece la disponibilidad de agua en el organismo, optimizando la hidratación. 

(Shirreffs, 2009) 

 

En conclusión, la pulpa de café representa una fuente prometedora de compuestos 

de interés para la industria, ya que contiene pectina y compuestos bioactivos con 

aplicaciones en los sectores alimentario y farmacéutico (Serna-Jiménez et al., 2023). 

Además, este subproducto ofrece una oportunidad para su aprovechamiento en la 

formulación de una bebida deportiva, dado que sus polifenoles aportan beneficios 

antioxidantes para el organismo y su contenido de cafeína actúa como un estimulante 

natural. Asimismo, su combinación con bebidas deportivas permite el desarrollo de una 

alternativa funcional que no solo favorezca la recuperación de líquidos y electrolitos, sino 

que también brinde un efecto energizante. Para ello, la formulación debe incluir 

componentes clave como sodio, potasio y carbohidratos, garantizando así un equilibrio 

óptimo entre hidratación y estimulación. 

Materiales y métodos 

Extracción en frío de pulpa de café 

Inicialmente, se llevó a cabo una extracción a 95°C durante 5.5 minutos, pero el resultado 

fue un extracto con un sabor amargo y notas pirolíticas no deseadas. Para mitigar este 

efecto, se optó por una extracción en frío. 
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Se preparó una infusión de pulpa de café en frío, utilizando una relación de 1:10 (1 g de 

pulpa por cada 10 mL de agua). La mezcla se dejó en refrigeración a 4°C durante 24 horas 

en un recipiente hermético. Finalmente, el extracto fue filtrado para eliminar residuos 

sólidos y obtener un líquido homogéneo. 

Preparación de la pulpa de maracuyá 

La pulpa de maracuyá fue sometida a un tratamiento térmico suave para facilitar la 

separación de las semillas. Para ello, se calentó la pulpa con una pequeña cantidad de agua 

a fuego bajo durante 5 minutos, removiendo constantemente. Luego, la mezcla fue pasada 

por un colador para separar las semillas, conservando únicamente la parte líquida y fibrosa 

de la pulpa. 

Formulación de la bebida 

El extracto de pulpa de café obtenido previamente se combinó con la pulpa de maracuyá en 

una proporción homogénea. A esta mezcla se le añadió panela y sal, llevándola a calor 

moderado hasta la disolución completa de la panela. 

Filtrado y enfriamiento 

Una vez obtenida una mezcla homogénea, el líquido fue filtrado mediante un colador de 

tela para eliminar impurezas y obtener una bebida con mejor textura. Finalmente, la 

preparación se dejó enfriar a temperatura ambiente antes de su almacenamiento y posterior 

análisis. 
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Formula final de la bebida 

La siguiente tabla muestra las cantidades utilizadas de cada insumo para la elaboración de la 
bebida de 500ml. 

Ingrediente Cantidad Unidades 
Concentrado Pulpa 326 ml 

Agua 108 ml 
Pulpa maracuyá 41 g 

Panela 24 g 
Sal 0.5 g 

 

Encuestas de aceptabilidad 

Para evaluar el nivel de aceptación de la bebida, se realizó una prueba sensorial con tres 

grupos de deportistas, sumando un total de 30 participantes. A cada persona se le entregó 

una muestra de 50 mL y se le indicó que evaluara la bebida. 

Para la recolección de datos, los participantes completaron una encuesta en la que 

expresaron su percepción en términos de sabor, aroma y apariencia, así como su 

valoración general del producto. La encuesta se aplicó utilizando una escala Likert. 

 

 

Figura 10 
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Nota. Contenido mineral de la pasiflora edulis sims en 100 gramos de pulpa. 

 

 

Resultados 

Composición esperada de la bebida 

Debido a que no se realizó un análisis de laboratorio, se determinaron las concentraciones 

aproximadas de minerales y electrolitos presentes en la bebida con base en los insumos 

utilizados. La siguiente tabla muestra las cantidades esperadas de los principales nutrientes 

en 100 mL de producto final: 
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Nutriente Cantidad (mg) 

Sodio 173.50 

Potasio 2225.17 

Calcio 103.22 

Magnesio 107.30 

Hierro 674.19 

Cobre 333.96 

Fósforo 153.54 

Zinc 230.55 

Manganeso 237.72 

Estos valores sugieren que la bebida cuenta con una composición rica en electrolitos 

esenciales para la recuperación muscular y la hidratación, especialmente en potasio y sodio, 

fundamentales en la reposición de líquidos y el equilibrio electrolítico en deportistas. 

Clasificación de la bebida 

Debido a su alta concentración de electrolitos, la bebida es clasificada como hipertónica, 

es decir, con mayor concentración de solutos que los fluidos corporales, lo que la hace 

adecuada para recuperación post-ejercicio, ya que contiene una mayor cantidad de solutos 

en comparación con los fluidos corporales. Esto significa que no es la opción ideal para 

hidratación rápida durante el ejercicio, pero sí es altamente efectiva para la recuperación 

post-entrenamiento, ayudando a reponer electrolitos y minerales perdidos. 

Momento recomendado de consumo 

Dado que las bebidas hipertónicas favorecen la recuperación muscular y la reposición de 

minerales, su consumo es más recomendable después del ejercicio, especialmente tras 
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actividades intensas y prolongadas. No se recomienda su ingesta durante el ejercicio, ya 

que su alta concentración de solutos podría provocar deshidratación al extraer agua de las 

células en lugar de facilitar su absorción. 

 

Pruebas experimentales 

Se realizaron diversas pruebas para optimizar la formulación del producto. Se compararon 

dos métodos de extracción de la pulpa de café: 

1. Extracción en caliente (95°C por 5.5 minutos): Resultó en un extracto amargo 

con notas pirolíticas, lo que generó una sensación desagradable en boca. 

2. Extracción en frío (4°C por 24 horas): Produjo un sabor más balanceado, con un 

perfil fuerte pero agradable, lo que mejoró la aceptación sensorial del producto. 

Además, se realizaron ajustes en la formulación, reduciendo la cantidad de sal y eliminando 

el limón para evitar un exceso de acidez en la bebida. 

Evaluación sensorial 

Para determinar la aceptación del producto, se realizaron pruebas con 30 deportistas, 

quienes consumieron una muestra de 50 mL y completaron una encuesta basada en la 

escala Likert. Los principales hallazgos fueron: 

• Apariencia visual: La mayoría de los participantes calificaron la bebida de manera 

positiva, aunque algunos mencionaron que el color podría mejorar. 

• Aroma: Fue bien recibido, destacándose las notas cítricas y naturales. 
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• Sabor: La evaluación fue predominantemente positiva, resaltando su equilibrio 

entre acidez, dulzura y salinidad. 

• Aspectos destacados: Los participantes mencionaron como puntos positivos el 

sabor natural, el balance de ingredientes y la sensación refrescante. 

• Aspectos a mejorar: Algunas personas sugirieron una reducción en la acidez y la 

salinidad, y otras indicaron que preferirían un mayor dulzor. 

Probabilidad de recomendación 

La mayoría de los participantes indicaron una alta probabilidad de recomendar la bebida a 

amigos o compañeros de entrenamiento, con valores en la escala de 7 a 10 en la mayoría de 

los casos. 

En general, los resultados muestran que la bebida es bien aceptada por deportistas y tiene 

potencial competitivo en el mercado de bebidas funcionales. 

 

Resultados de la encuesta de percepción de marca 

Como parte del proceso de validación de la propuesta, se aplicó una encuesta a jóvenes 

universitarios físicamente activos con el fin de conocer sus percepciones y expectativas 

frente a una bebida deportiva a base de pulpa de café. Los resultados permitieron identificar 

patrones clave en cuanto a preferencias de nombre, colores, envase, valores asociados y 

disposición de pago. En cuanto al nombre del producto, Hydrapulp fue el más elegido, 

seguido por Pulpactive y Pulpade, lo cual sugiere una inclinación hacia términos que 

combinan hidratación, pulpa y dinamismo. Respecto a los colores, los más asociados con 

una bebida natural y energética fueron el verde, azul, amarillo y rojo, destacándose la 
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preferencia por tonalidades vibrantes y naturales que generen impacto visual y transmitan 

frescura. 

En relación con el envase, la botella plástica fue la opción más valorada por su practicidad, 

aunque también se reconoció el atractivo de presentaciones en vidrio o lata en contextos 

más sostenibles o premium. Los valores que los encuestados desearían ver reflejados en la 

marca fueron principalmente rendimiento, bienestar, naturalidad y sostenibilidad, 

seguidos por innovación y autenticidad. Finalmente, la mayoría de los participantes 

manifestó estar dispuesta a pagar entre $5.000 y $7.500 COP por una bebida de 500 ml, con 

una minoría dispuesta a pagar hasta $12.000 en caso de percibir beneficios adicionales. 

Estos hallazgos refuerzan la pertinencia de la propuesta y brindan lineamientos claros para 

el diseño final del producto y su comunicación. 

Discusión  

Cumplimiento de criterios de hidratación 

La composición teórica de la bebida sugiere que contiene electrolitos esenciales para la 

hidratación y recuperación muscular, destacándose el potasio y el sodio como principales 

contribuyentes al equilibrio electrolítico. Sin embargo, es importante señalar que no se 

realizaron análisis de laboratorio para confirmar estos valores; las concentraciones 

presentadas se basan únicamente en la composición de los ingredientes utilizados. En 

futuras investigaciones, sería recomendable realizar pruebas específicas que validen la 

presencia y cantidad exacta de estos minerales en la bebida final. 
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Impacto de los ajustes en la formulación 

El método de extracción tuvo un impacto significativo en las características sensoriales del 

producto. La extracción en caliente resultó en una bebida con un color más oscuro, 

presencia de partículas en suspensión y un sabor marcadamente amargo. En contraste, la 

extracción en frío generó un producto más limpio, tanto en apariencia como en sabor, con 

notas más equilibradas y una mayor aceptación sensorial. Además, la reducción de sal y la 

eliminación del limón ayudaron a mejorar la percepción general del producto, logrando un 

balance más armonioso entre acidez, dulzura y salinidad. 

Comparación con bibliografía 

La pulpa de café ha sido utilizada en diversas investigaciones para la elaboración de 

bebidas funcionales. Sin embargo, no se encontraron referencias en la literatura que 

emplearan el método de extracción en frío para su procesamiento. Este enfoque podría 

representar una innovación en el desarrollo de bebidas a base de pulpa de café, aportando 

una alternativa con mejor perfil sensorial y potencial funcional para consumidores activos. 

En conclusión, Kofuel presenta una formulación prometedora como bebida deportiva 

natural para deportistas. No obstante, se requieren estudios adicionales para validar sus 

propiedades fisicoquímicas y su efectividad en la reposición de electrolitos durante la 

actividad física. 
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Conclusiones y perspectivas futuras 

Este proyecto se enfoca en el desarrollo y evaluación sensorial de una bebida deportiva a 

base de pulpa de café, por lo que ciertos aspectos, aunque relevantes, no forman parte de su 

alcance. No se realizó un análisis químico detallado de la bebida para determinar con 

precisión la concentración de minerales y electrolitos, ya que el objetivo principal no es la 

caracterización fisicoquímica, sino la formulación y aceptación del producto. Sin embargo, 

se presentan valores teóricos basados en la composición de los ingredientes utilizados, y se 

sugiere que futuras investigaciones profundicen en este aspecto. 

Asimismo, no se llevó a cabo una comparación detallada con otras bebidas comerciales, ya 

que el enfoque del estudio no es el posicionamiento competitivo en el mercado, sino la 

viabilidad de la formulación en términos sensoriales y funcionales. De igual manera, este 

trabajo no contempla un análisis de impacto ambiental cuantitativo ni un estudio de 

viabilidad económica, dado que su alcance se limita al desarrollo del producto y su 

aceptación por parte de consumidores potenciales. Estos elementos pueden ser explorados 

en estudios posteriores que evalúen la factibilidad de escalamiento y comercialización del 

producto. 
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Anexos 

Anexo 1. Resultados de la encuesta de percepción sensorial 
A continuación, se presentan los resultados obtenidos en la encuesta de percepción 
sensorial aplicada a un grupo de 31 personas dentro del público objetivo  (jóvenes 
universitarios físicamente activos) en los aspectos: visual, olfativo y gustativo. 

 



33 
 

 

 

La probabilidad de recomendación de la bebida estuvo por encima de 5, con un NPS final de 42. 
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Anexo 2. Resultados de la encuesta de percepción de marca 
A continuación, se presentan los resultados obtenidos en la encuesta aplicada a jóvenes 

universitarios físicamente activos, con el objetivo de identificar sus preferencias en cuanto 

al nombre, colores, tipo de envase, valores asociados y disposición de pago para una bebida 

deportiva a base de pulpa de café. Esta información fue utilizada para orientar el diseño del 

producto y su propuesta de valor. 
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