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1 Resumen
El presente proyecto de grado tuvo como objetivo desarrollar un snack con ingredientes
colombianos siguiendo la tendencia Mood Food, dirigido a estudiantes de la Pontificia
Universidad Javeriana, sede Cali. La investigacion se estructur6 en tres etapas. En la primera, se
realizo una busqueda bibliografica para identificar que ingredientes colombianos se ajustaban a
las caracteristicas nutricionales propuestas por la tendencia Mood Food. Posteriormente,
mediante una encuesta de satisfaccion aplicada al publico objetivo, se seleccionaron los
ingredientes mas y menos aceptados organolépticamente; estos ultimos se incluyeron con el fin
de potencializar su consumo entre el publico universitario. Una vez escogidos los insumos, se
desarroll6 un snack denominado “Trilogia: sensaciones con sabor” compuesto por un total de tres
bombones de chocolate al 70% con tres rellenos diferenciadores: banano- mani, lulo- zapallo, y
guayaba- garbanzo, disefiados para evocar emociones especificas a través de sabores, texturas y
colores. Finalmente, se evaluaron la caracteristicas organolépticas del snack mediante una nueva
encuesta de satisfaccion aplicada a 20 estudiantes de la Pontificia Universidad Javeriana, sede
Cali. Los resultados de esta evaluacion demostraron que los estudiantes tuvieron una buena
recepcion en general de los tres bombones de chocolate; la caracteristicas organolépticas,
especialmente la textura y la apariencia obtuvieron un alto nivel de aceptacion. Si bien el sabor
fue valorado positivamente, presento variaciones debido principalmente a preferencias
individuales, por otra parte, se presentaron observaciones recurrentes respecto a la necesidad de

mejorar la distribucion del relleno del bombon.

Mediante la elaboracion de un snack Mood Food con ingredientes colombianos, este proyecto
permitié un primer acercamiento para dar a conocer el concepto de la tendencia gastronomica

Mood Food entre los universitarios, y como los alimentos pueden influir de manera positiva no



solo en cuerpo sino también en la mente. Asimismo, permitid reconocer que existen algunos
insumos que son poco aceptados por los estudiantes y que, aunque puede ser dificil, a través de
propuestas gastronémicas diversas e innovadoras puede ser posible influenciar las percepciones

de ingredientes entre publico objetivo.

2 Palabras claves
Mood Food, estilo de vida, hdbitos alimenticios, snack, ingredientes colombianos, estudiantes

universitarios.

3 Planteamiento del problema y justificacion

Los estudiantes universitarios suelen enfrentarse a una vida agitada y estresante debido
a la carga académica, las actividades extracurriculares y, en muchos casos también la necesidad
de trabajar para generar ingresos adicionales o cubrir completamente sus gastos (Maza-avila et
al., 2022). Al ser estudiantes que se enfrentan a nuevas influencias y responsabilidades pueden
desarrollar con frecuencia habitos alimenticios poco saludables que podrian afectar su estado de
salud (Tutaya L, 2020). Como consecuencia el consumo de alimentos con bajo valor nutricional
o daninos para la salud, tales como snacks o comida chatarra se convierten en una de las
opciones mas comunes a la hora de alimentarse. Un estudio realizado en 2022 evidenci6 que el
45,3% de los estudiantes universitarios presentaban comportamientos de alimentacion
descontrolada y que el 81,4% reportaban niveles moderados de estrés, factores que afectan de

manera significativa sus patrones de consumo (Aneesh & Roy, 2022)

El consumo de snacks durante la etapa universitaria esta estrechamente relacionada al
estrés académico que enfrentan los estudiantes. Los compromisos académicos, la ausencia en el
hogar durante la mayor parte del dia, y la necesidad de soluciones rapidas y econémicas hacen

que los estudiantes opten por ingerir alimentos disponibles en su entorno inmediato,



generalmente de bajo costo y listos para consumir (Contreras S, 2016). Entre estos productos se
encuentran aquellos empaquetados, como galletas, chocolates, manies o crispetas, los cuales

suelen tener altos niveles de azucar, grasas y harinas (Contreras S, 2016).

Por otro lado, la tendencia gastronémica Mood Food o comida de humor, es una
tendencia en auge que se enfoca no solo en alimentos que nutren, sino que también influyen en el
estado de &nimo y el bienestar en general (Hernandez, 2023). Estos alimentos, ricos en nutrientes
y compuestos bioactivos, pueden ayudar a reducir el estrés, mejorar la concentracion y promover
una sensacion de bienestar (Trivedi et al, 2015). Ademas del impacto nutricional y funcional, los
productos Mood Food se apoyan en el valor sensorial para potenciar su efecto positivo. La
estimulacion de los sentidos mediante sabores agradables, texturas reconfortantes y aromas
evocadores juegan un papel importante en la generacion de placer, confort y bienestar emocional
(Kellaway, 2017). Es importante resaltar que muchos de los ingredientes caracteristicos de esta
tendencia gastrondmica son de consumo comun. Por ello, incorporar insumos locales
colombianos aportaria un valor diferencial al aplicar el concepto de “Mood Food” en un snack.
Ademés, optar por insumos locales en este tipo de productos puede resultar mas econémico, ya
que reduce considerablemente los costos en cada etapa del proceso productivo. Esto representa
una ventaja frente a los ingredientes que deben importarse, ya que no se producen en Colombia

(BBVA, 2024)

Colombia posee una herencia cultural y gastronomica bastante diversa, con seis
regiones que presentan multiples microclimas. Esta variedad permite el acceso a una amplia
gama de insumos, desde frutas tropicales y tubérculos hasta una gran diversidad de pescados y
carnes. Esta abundancia puede ser aprovechada en la creacion de productos alimenticios que

reflejan el potencial del territorio (Delgado, 2024). Por otra parte, la percepcion y aceptacion de



ciertos ingredientes en la alimentacién pueden variar significativamente entre los consumidores.
Si bien es cierto que mientras algunos insumos son ampliamente aceptados, existe otra parte que
son descartados ya sea por percepciones erroneas o desconocimiento (Jeong & Lee, 2021). Al
desarrollar un snack que integre tanto ingredientes aceptados como menos aceptados representa
una oportunidad valiosa en la gastronomia para revalorizar y promover el consumo de estos

ultimos.

La incorporacion de insumos locales en un snack Mood Food puede fortalecer el sentido
de identidad y pertenencia entre los estudiantes de la Pontificia Universidad Javeriana. Ya que
la integracion de ingredientes colombianos esta estrechamente conectada con la identidad
gastrondmica del pais. Por lo que el uso de estos no solo genera un sentimiento de pertenencia,
sino que también contribuye al reconocimiento y la valorizacion de lo que se produce en el
territorio (Ballesteros Mejia, 2020). De esta manera se identifica una oportunidad valiosa para
desarrollar productos que reflejen la riqueza gastronémica del pais y respondan a tendencias

actuales como Mood Food.

Existen diversas referencias en el mercado que han desarrollado productos alineados con
la tendencia Mood Food. Un ejemplo de ello es la marca “MOOD FOOD BAR", originaria de
Filipinas y creada por Liz Uy, la cual ofrece snacks en barra elaborados con ingredientes
funcionales como chocolate, crema de mani, mango, arandano rojo, naidi, semillas de chia y
coco. Ademas de su propuesta nutricional, la marca se distingue por el disefio de sus empaques,
los cuales presentan colores llamativos y mensajes motivacionales relacionados con el bienestar

y la salud, tales como Active, Detox, Focus, Energy, Recover, Shine y Chill.



Figura 1

Fuente: Moodfood.co
Figura 2

Barra de mantequilla de mani.

Fuente: Moodfood.co

Promover el consumo de productos locales aporta a la economia regional y fomenta la
sostenibilidad, al Incluir ingredientes locales, hay una reduccion en la huella de carbono en
cuanto al transporte de alimento y asi mismo se impulsa a las comunidades agricolas locales a su
desarrollo (Lim, 2017). Esta propuesta busca la creacion de un snack Mood food a partir de
insumos colombianos y ofrece a los estudiantes universitarios una alternativa alimenticia practica
y en sintonia con la tendencia Mood Food, Asimismo, se busca destacar el potencial de los

productos locales.



4 Objetivo general
Desarrollar un snack utilizando ingredientes colombianos que se ajuste a las
caracteristicas de los alimentos de la tendencia gastronomica Mood Food, dirigido a estudiantes

universitarios de la Pontificia Universidad Javeriana en Cali.

4.1 Objetivos especificos
1. Consultar qué insumos colombianos cumplen con las caracteristicas de los
alimentos que propone la tendencia gastronomica Mood Food a través de fuentes de

informacion.

2. Preparar un snack basado en la tendencia Mood Food, haciendo uso de
ingredientes colombianos aceptados y menos aceptados por el publico objetivo, con el fin de

resaltar su potencial de consumo.

3. Evaluar las caracteristicas organolépticas del snack en estudiantes de la Pontificia

Universidad Javeriana Cali.

5 Marco tedrico
5.1 Habitos alimenticios y estilo de vida en estudiantes universitarios
El inicio de la adultez viene determinado no tanto por la edad cronologica del individuo
sino por los acontecimientos sociales y desafios a los que se enfrentan los jovenes. En esta fase
se empiezan a formar como un ser productivo, es decir empiezan su vida laboral y/o académica
con el objetivo de alcanzar un rol especifico en la sociedad (Uriarte, 2005). Esta etapa se ve
caracterizada por un cambio radical en el estilo de vida, impulsado por una mayor independencia

y el desarrollo del criterio personal. Esto permite adquirir la capacidad de tomar decisiones en la
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vida cotidiana, las cuales pueden influir significativamente el estado nutricional y la salud de la

persona (Uriarte, 2005).

Los cambios que se dan de la adolescencia a la adultez, como el adquirir nuevas
responsabilidades en el entorno familiar y/o académico, la transformacion del circulo social, los
cambios culturales y académicos, influyen significativamente en la modificacion del estilo de
vida de los estudiantes universitarios, afectando principalmente sus hdbitos alimenticios
(Becerra-Bulla et al., 2016). La carga académica, las largas jornadas de estudios y la falta de
dinero entre los estudiantes a menudo los llevan a adoptar habitos alimenticios poco favorables.
Generalmente, su dieta tiende a ser poco diversa y desequilibrada, dejando de lado
principalmente los vegetales, frutas, lacteos, pescado y legumbres. Asimismo, es evidente la
omision de comidas, especificamente el desayuno, y un aumento en el consumo de comida
rapida en su vida cotidiana (Leon De la Cruz et al., 2023). Segun un estudio realizado a 100
estudiantes universitarios, 70 reportaron comer una vez al dia bajo estrés, comparado con 28 que
comian tres veces al dia. Ademads, 61 comian tarde en la noche frecuentemente, y 68 omitian el
desayuno a menudo, lo que sugiere patrones alimenticios irregulares y poco saludables

relacionados con el estrés académico (Magsood et al., 2023)

La influencia de la familia en la seleccion de los alimentos, la mayor independencia a la
hora de gastar el dinero, el aumento de responsabilidades y la presion por parte del entorno
afectan en gran medida las decisiones que se toman a la hora de elegir un alimento entre los

estudiantes universitarios (Leon De la Cruz et al., 2023)
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5.2 Concepto de Snack

Un snack es considerado un alimento que se consume fuera del horario de las comidas
principales, por lo general en la calle y en un periodo corto de tiempo, se caracteriza
principalmente por ser alto en contenido de azucares, sodio y grasas saturadas (Clementz &
Delmoro, 2011). Desde la antigiiedad, las personas solian consumir sobras y alimentos ligeros
entre comidas. Estos bocados, en su mayoria dulces y sin necesidad de preparacion, se
integraban facilmente en la dieta diaria como una forma sencilla de saciar el hambre entre

comidas principales.

Con el paso del tiempo, particularmente en el siglo XIX la oferta de snacks se diversifica,
aparecen productos con alto contenido de azucar y sodio, dejando de lado la época de consumo
de snacks naturales. Esta transformacion se consolidé durante el siglo XX, cuando la industria de
los snacks evolucion6 notablemente. En 1904, durante la Feria Mundial de San Luis, se
introdujeron alimentos iconicos como el algodon de aziicar, hamburguesas y helados en cono de
waffle. Posteriormente, en 1912, Oreo hizo su debut en Estados Unidos, marcando el inicio de
los snacks populares. En la era del jazz en los afios 20, aparecieron dulces como Butterfinger y
Reese's, mientras la Gran Depresion trajo consigo las papas fritas Lay's y los Twinkies. A
mediados de siglo, surgieron los snacks en kits de raciones para soldados y la comida rapida se
popularizé. En las décadas posteriores, la demanda de alimentos practicos y empaquetados
aument6. En el siglo XXI, la oferta de snacks se diversificd atin mas, con marcas como Hershey's

y Frito-Lay ganando popularidad (“La evolucion de la industria de los snacks”, 2023).
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5.3 Concepto Mood Food

La comida tiene un papel importante en la vida de las personas, ademas de ser fuente de
vida, los alimentos suelen ser portadores de memorias e inciden significativamente en el estado
de animo de la persona al consumirlo. La tendencia gastronomica Mood food o alimentos de
humor es originaria de Japon y propone el consumo de alimentos que tienen la capacidad de
otorgar una mayor energia y asi mismo hacer sentir mejor tanto internamente como externamente
a un individuo (Colombiano, 2013). Esta clase de alimentacion también es conocida como la
cocina de la felicidad ya que los alimentos que se incluyen contienen componentes que
potencian neurotransmisores que inciden en la regulacion positiva de la salud mental (Madrid,
s.f.). Los neurotransmisores son sustancias basicas, necesarias para la comunicacion quimica
del impulso y mensajes nerviosos en todo el cerebro y en el sistema nervioso, la carencia de estas
sustancias puede llevar a condiciones como la ansiedad, la depresion, ira, insomnio, entre otros
(Trivedi et al, 2015).Las sustancias vinculadas con el placer y bienestar interior se encuentran
el triptofano, la teobromina, la fenilalanina, la tirosina, las vitaminas del grupo B y C, los 4cidos
grasos Omega 3, el magnesio, el hierro, el fosforo, el selenio, el litio, el zinc o

la capsaicina (Guzman, 2020).

La dieta cumple un rol fundamental en la salud de las personas, el consumo de frutas y
verduras, que son ricas en nutrientes, ayudan con la creacion de hormonas y neurotransmisores
que nos dan la sensacion de estar felices y nutridos (Trivedi et al, 2015). Es importante destacar
que el consumo de alimentos con caracteristicas que contribuyen a la mejora del estado de &nimo
y la salud, no tienen un efecto inmediato por lo que es importante el nivel de frecuencia con el

que se consumen para ver resultados (Pineda, 2024).
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De acuerdo con lo expuesto anteriormente, se pueden identificar una serie de alimentos
que contienen lo componentes caracteristicos de la categoria Mood Food. Segtin Ruiz
Robledillo y Sanchez San Segundo (s.f.), las nueces destacan por su alto contenido en acidos
graso omega-3 y magnesio, nutrientes conocidos por contrarrestar los sintomas del estrés y la
ansiedad. El aguacate, por su parte, tiene un alto contenido de grasas saludables, fibras y
vitaminas B, C y E, que contribuyen a la regulacion del estrés y son ricos en acido folico
elemento clave para las funciones cognitivas. Por otro lado, el chocolate negro es uno de los
ingredientes mas reconocidos por su impacto en la mejora del estado de &nimo, ya que contiene
triptofano, aminoacido esencial para la produccion de serotonina en el cerebro. Asimismo, su alto
porcentaje de antioxidantes y flavonoides mejoran el flujo de sangre en el cerebro y por lo tanto

las habilidades cognitivas.

5.4 Experiencia sensorial gastronomica

Una experiencia sensorial se refiere a la percepcion integral que tiene un comensal al
interactuar con un alimento, involucrando no solo el gusto, sino también el olfato, la vista, el
tacto y, en ocasiones, el oido. Esta interaccion multisensorial es fundamental para la apreciacion
y disfrute de la comida, ya que cada sentido aporta de manera significativa a la percepcion global
del alimento. La experiencia sensorial trasciende la simple satisfaccion del hambre; elementos
como la presentacion visual del plato, la textura, los aromas que emana e incluso los sonidos
asociados a su consumo enriquecen la vivencia gastrondmica, Cada uno de estos estimulos tienen
la capacidad de conectar al comensal con sus sentidos, creando un experiencia emocional y
memorable (Martin, 2024). Un ejemplo representativo de este enfoque es el gastro- show del
chef Paco Roncero: Sublimotion, un restaurante reconocido internacionalmente por integrar

tecnologia sensorial en gastronomia vanguardista, guiando al comensal a una experiencia
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sensorial inmersiva e innovadora que se renueva por temporadas (Barcelona Culinary Hub,

2021).

9.9 Riqueza colombiana

Colombia es un pais privilegiado en términos ambientales; su ubicacion geografica, clima
y otras condiciones naturales lo convierten en una naciéon mega diversa (EI Tiempo, 2022).
Segun el Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible (2019), esta biodiversidad es
fundamental para los sistemas de produccion de alimentos, asi como para la nutricion y la salud
humana, lo que la convierte en un tema de interés global al ser la base misma de la vida. En este
contexto, la riqueza de la cocina colombiana se presenta como un reflejo directo de dicha
biodiversidad (Ochoa, 2016), la combinacion de estos factores étnicos, geograficos y culturales
ha posicionado al pais como un referente gastrondmico, respaldado en una notable variedad de
ingredientes, técnicas, tradiciones y sabores que caracterizan a sus seis regiones naturales

(Naranjo Arango et al., 2018).

Colombia goza de una gran riqueza y variedad de frutas exdticas y cada una de ellas con
caracteristicas unicas. Entre estas frutas, el borojo merece una mencion especial por su cercania
con los componentes activos del Mood Food, es una fruta de forma redonda y color marron que
aporta vitaminas del complejo B, minerales como hierro y calcio, ademas de antioxidantes
(Garcia, s. f.). Otro grupo de alimentos representativo son las legumbres, comunmente presentes
en los almuerzos tradicionales y en platos emblematicos como los frijoles de la bandeja paisa.
Entre ellas, el garbanzo se destaca por su riqueza en triptéfano, vitamina B9 y un alto contenido
de magnesio, lo cual lo convierte en un alimento clave para el bienestar emocional (Madrid, s.f.).
Finalmente, el cacao, insumo cultivado principalmente en los departamentos de Santander,

Arauca, Antioquia, Huila y Tolima, los cuales conforman el 72% de la produccion nacional
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(Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria, 2024). Este fruto posee nutrientes tales
como la teobromina, feniletilamina y tiramina, precursor del triptéfano y a su vez de la

serotonina (FEN, 2024).

El guarand es una fruta originaria de la region Amazonica y es conocida por sus
propiedades estimulantes y medicinales, ha sido utilizada durante siglos por las comunidades
indigenas de la Amazonia. Es valorada especialmente por su propiedad estimulante ya que posee
un alto contenido de cafeina, donde las semillas pueden llegar a contener hasta un 6%. En el area
comercial es usada en un 70% para bebidas energizantes y el otro 30% es destinado para hacer
polvo de guarana para consumo directo en capsulas o consumo directo, también se usa en

productos farmacéuticos y cosmetoldgicos (Schimpl, 2013).

6 Estado del Arte
Se han desarrollado diversas propuestas que abordan el tema de los habitos alimenticios y
estilos de vida mediante snacks, mientras que al mismo tiempo se busca destacar el uso de

insumos cultivados en el pais.

Por lo anterior, un referente importante para este proyecto es “Kusifrut Snack” que
consiste en un mix de frutas deshidratadas tales como platano de isla, guayaba capuli y
arandanos, es un proyecto que aborda la creacion de un snack natural y nutritivo para adultos que
buscan estilos de vida mas saludables y ser menos propensos a enfermedades, este snack no solo
busca ser saludable sino también fomentar el usos de frutas que se cultivan en Perti (Pozo et al.,

2020)

Por otro lado, Arroyave Orozco (2024), en su tesis ""Disefio de una propuesta de

merienda saludable para los estudiantes de la Universidad del Sinu Seccional Cartagena",
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plantea el desarrollo de un parfait en dos sabores como alternativa para mejorar la alimentacion
de los estudiantes. A través de un estudio cuantitativo con 108 estudiantes de ocho programas
académicos, identificod que el consumo de alimentos ultra procesados estd influenciado por el
presupuesto y que existe una insatisfaccion con la oferta de opciones saludables en la cafeteria.
Aunque los estudiantes conocen los principios de una alimentacion saludable, no mantienen

habitos adecuados, lo que resalta la necesidad de propuestas nutricionales accesibles y atractivas.

De la misma manera, otro proyecto titulado "Diseiio de snack saludable a base de kiwi”,
el cual pretende aprovechar las propiedades nutricionales del kiwi en la elaboracion de
bocadillos saludables, reduciendo su desperdicio. Para ello, se desarrollaron diversas
formulaciones y métodos de produccion que permiten obtener snacks secos atractivos y

beneficiosos para el consumidor. (Tylewicz et al., 2020)

También existen propuestas que trabajan con la tendencia Mood Food en snacks como:

The Mood Food Company una marca australiana especializada en la elaboracion, venta
de bocados y barras inspiradas en la tendencia gastronémica Mood Food. Sus productos estan
formulados con ingredientes seleccionados por sus beneficios para el bienestar, como habas,
semillas de calabaza, inulina de achicoria, cacahuetes, granos de café¢ y cerezas 4cidas. Es una
marca dedicada a la creacion de snacks funcionales disefiados para promover el bienestar
cognitivo y mental. Ademads, busca que sus productos sean innovadores, practicos y deliciosos,

ofreciendo una experiencia equilibrada entre salud y sabor.

Dentro de los referentes bibliograficos que sustentan el concepto de Mood Food se

encuentran:
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“Mood Food: la cocina de la felicidad”, de Miguel Angel Almodévar, es un libro
tedrico y practico que explora la tendencia Mood Food y su impacto en el bienestar emocional y
mental. A través de la colaboracion de 16 reconocidos chefs, como Paco Roncero, Maria José
San Roman, Mario Sandoval, Mikel Santamaria y Teresa Gutiérrez, entre otros, la obra presenta
una seleccion de platos y ments disefiados para mejorar funciones cognitivas, regular el estado
de animo y reducir el estrés, la ansiedad y la irritabilidad. Ademas, busca promover una
alimentacion que ayude a prevenir la melancolia, disminuir el riesgo de depresion y potenciar el

bienestar general a través de la gastronomia.

La obra “Lo que la comida le hace a tu cerebro”, escrito por la psiquiatra y chef
profesional Uma Naidoo, especialista en nutricion por la Universidad de Cornell, profundiza en
la conexion entre la alimentacion y la salud mental. Muestra como una dieta sana puede ayudar a
tratar y prevenir una gran cantidad de problemas psicoldgicos y cognitivos. Considerado una
guia indispensable, el libro ofrece informacion basada en evidencia cientifica sobre el impacto de

los alimentos en el cerebro y brinda recetas saludables para el mismo.

7 Materiales y métodos.

Para dar cumplimiento al objetivo especifico 1 que busca identificar insumos
colombianos que se ajusten a las caracteristicas de los alimentos propuestos por la tendencia
gastronomica Mood Food, se llevo a cabo una biisqueda bibliografica en diversas fuentes de
informacion. La seleccion de los términos de la buisqueda se realizo teniendo en cuenta las
caracteristicas del producto en estudio. Como resultado de esta bisqueda, se elabor6 una tabla
(Tabla 1), la cual se presenta en la seccion de resultados y recopila los ingredientes relevantes

para la elaboracion del snack.
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Una vez realizada la consulta de insumos Mood Food en Colombia, se dio inicio al
segundo objetivo especifico. En esta etapa, inicialmente se disefid una encuesta de satisfaccion
dirigida a estudiantes de la Pontificia Universidad Javeriana, sede Cali, con el proposito de
seleccionar los insumos aceptados y menos aceptados desde el punto de vista organoléptico,
basandose en las respuestas de los estudiantes. Se decidid incluir también ingredientes menos
aceptados con el objetivo de potencializar y mejorar la percepcion de consumo de los
estudiantes. Para su elaboracion, se empleo el método de escalamiento de Likert (Hernandez-
Sampieri, et. al., 2018, p.238), lo que permitid evaluar las preferencias de los encuestados de una

manera mas estructurada.

Con base en los resultados de la encuesta aplicada al ptblico objetivo, se procedi6 a
elaborar un snack tipo Mood Food utilizando los ingredientes identificados como los mas
aceptados y menos aceptados organolépticamente, segiin las medias registradas de cada insumo.
Para su desarrollo, se seleccionaron siete ingredientes: lulo, banano, mani, guayaba, chocolate
negro, garbanzos y zapallo. El producto final consistié en un trio de bombones de chocolate,
cada uno con un relleno distinto. El primer bombon posee una cobertura de chocolate al 70%, y
esta relleno de crema de banano caramelizado y una arena fina de mani salado. El segundo
bombodn presenta también una cobertura de chocolate al 70%, y esta relleno de coluis de lulo,
bizcocho de zapallo y praliné de semillas de zapallo. Finalmente, el tercer bombon igualmente
cubierto de chocolate al 70%, contiene una mermelada de guayaba y un bizcocho elaborado a

base de garbanzo.

Para potenciar la experiencia sensorial al momento de consumir el snack, se cred una
propuesta denominada " Trilogia: sensaciones con sabor", en la que los bombones no solo

buscan deleitar el paladar, sino que también ofrezcan una experiencia visual y tactil placentera a
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través del uso de colores, formas y texturas. Cada bombon fue disefiado con una paleta de

colores especifica, alineada con el concepto emocional que representa.

En el caso del primer bombodn, “Calma” de banano y mani, se utilizaron tonalidades azul
claro y blanco, aplicadas con un efecto marmoleado con el fin de transmitir sensaciones de

relajacion y fluidez visual.

El segundo bombén, “Energia” de lulo y zapallo, esta disefiado con una combinacion de
rojo y amarillo. El color rojo simboliza creatividad y movimiento, mientras que el amarillo
representa vitalidad y dinamismo. El patron en degradado refleja de forma visual la transicion

del movimiento y la expansion de la energia.

Por tltimo, el tercer bombon, “Serenidad” de guayaba y garbanzos, presenta una paleta
de colores en blanco y azul profundo. Estos tonos se complementan con un diseflo en espirales,

que simboliza la fluidez de los pensamientos.

Finalmente, para cumplir con el tercer objetivo especifico, una vez desarrollado el snack
Mood Food, se evaluaron sus caracteristicas organolépticas. Para esto, se aplicd una encuesta de
satisfaccion basada en el método de escalamiento de Likert a un total de 20 estudiantes de
diversas carreras y edades de la Pontificia Universidad Javeriana, sede Cali. A cada estudiante se
le entregd una muestra del snack, se le explicd brevemente el objetivo del proyecto y se le
solicitd completar la encuesta. Esta encuesta se implement6 con el fin de obtener informacion

sobre las percepciones y el nivel de aceptacion del producto.
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8 Resultados

En esta seccion se describen los resultados obtenidos de cada objetivo especifico del
proyecto de grado.

8.1 Consulta de insumos Mood Food en Colombia a través de fuentes de
informacion.

Para dar cumplimiento al objetivo especifico 1, que consiste en consultar sobre insumos
colombianos que cumplen con las caracteristicas de los alimentos propuestos por la tendencia
gastrondmica Mood Food a través de fuentes de informacion, se llevo a cabo una revision
documental que permitid recopilar y analizar datos relevantes sobre dichos insumos. Como
resultado de este proceso, se elabord la Tabla 1, en la cual se sistematizo la informacion

obtenida.

Para la construccion de esta tabla, se consultaron diversas fuentes de divulgacion
cientifica e investigacion. Entre ellas, se incluyo6 el articulo El poder de la guayaba (Pineda,
2020) Asi como la cartilla Mas alla del chocolate (Parra et al., n.d.) para obtener informacion de
la importancia cultural en el pais. Para la recopilacion sobre el banano, se empled el estudio
Health benefits of banana (Musa) (Zahra et al., 2021) junto con la ficha de inteligencia del
banano proporcionada por FINAGRO (UGRA, 2018) lo que permiti6 obtener datos detallados
sobre su cultivo. Adicionalmente, para el caso del mani, se revisoé el articulo en revista cientifica
“Importancia nutricional y economica del mani (Arachis hypogaea L.)” (Montero, 2020) con el
fin de obtener datos especificos sobre sus propiedades y beneficios en el contexto de la tendencia
Mood Food. Asimismo, se tomaron como referencia los datos proporcionados por la
Gobernacion del Valle (2023) para determinar la extension de hectareas cultivadas en el Valle del

Cauca de insumos como cacao, zapallo, guayaba, banano y lulo.
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Tabla 1 Insumos Mood Food en Colombia.
ALIMENTOS MOOD FOOD EN COLOMBIA
Alimento Componentes Mood Food Importancia cultural Hectareas
cultivadas en el
departamento del
Valle del Cauca
Cacao Contiene flavonoides que Cultivo estratégico para el
(Chocolate ayudan a liberar endorfinas y reemplazo de cultivos -Jamundi (262)
negro) serotonina, mejorando el ilicitos y generador de -Buenaventura
bienestar y la felicidad. empleos, habiendo en (199)
Colombia alrededor de 65  -Dagua (150)
mil familias productoras. -Buga (137)
- Rio frio (115)
-Bugalagrande
(107)
Garbanzos Ricos en triptéfano, que es  En Cucuta, los garbanzos Cultivado

un precursor de la
serotonina, contribuyendo a
mejorar el estado de animo y
reducir el estrés. Aportan
fenilalanina que ayuda a
reducir la velocidad de
descomposicion de las
endorfinas que son las
encargadas de mitigar el
dolor y a prolongar el buen
humor.

son clave para el "pastel de
garbanzo", un plato
emblematico que refleja la
identidad culinaria de la
region y es popular entre
los visitantes.

principalmente en
la region Caribe,
especialmente en
departamentos
como La Guajira'y
Atlantico.
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Zapalloo  Rico en vitamina B6 y El zapallo ha sido un -Restrepo (85)

calabaza magnesio, que son alimento bésico en la dieta  -Dagua (70)
esenciales para la produccion  de las comunidades -Bolivar (52)
de serotonina y regulan el afrocolombianas del - La cumbre (40)
estado de animo. Pacifico, utilizado en

diversas preparaciones
culinarias que reflejan la
riqueza gastronomica de la
region.

Guayaba  Alto contenido en magnesio, La guayaba es el -La Union (263)
vitamina C y fibra, el ingrediente principal del -Roldanillo (210)
magnesio es conocido por su  bocadillo velefio, un dulce  -Toro (149)
capacidad de reducir la tipico de Vélez, Santander, -Bugalagrande
actividad neuronal que ayuda que representa una (69)

a disminuir el estrés y a tradicidon gastrondmica en

promover una sensacion de ~ Colombia. Con

calma. Denominacion de Origen,
Su historia se remonta a la
época precolombina,
cuando los indigenas
Muiscas ya elaboraban
dulces con esta fruta.

Banano Alto contenido en potasio, El sector bananero es -Sevilla (1.124)
vitamina B6, magnesio y impulsador del desarrollo -Rioftio (652)
antioxidantes como la Nacional y Regional en -Trujillo (562)
dopamina. Colombia. -Caicedonia (496)

-Obando (300)

Gulupa Contiene flavonoides que La gulupa es la tercera Antioquia,

ayudan con la produccion de  fruta qué mas exporta Cundinamarca,

serotonina en el cerebro
también conocida como la
hormona de la felicidad.

Colombia.

Boyaca, Tolima y
Huila.
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Lulo El lulo es una fuente de Una de las frutas mas -Bolivar (356)
vitamina B6, vitamina C, apreciadas por las regiones  -Calima Darién
vitamina A, potasio y fibra andinas de América del sur  (215)
dietética. La vitamina B6 por sus caracteristicas -Dovio (215)
desempefia un papel organolépticas y -Dagua (188)
fundamental en la sintesis de  considerada una fruta -Restrepo (136)
neurotransmisores como la tropical exotica. En -Tulua (86)
serotonina, esenciales parala Colombia tiene una fuerte ~ -Versalles (85)
regulacion del dolor y el presencia en el Eje
estado de animo. Ademads, su  Cafetero y Nariflo, donde el
presencia esta asociada con  clima montafioso favorece
efectos calmantes que el cultivo. Es protagonista
favorecen el suefio y en preparaciones como la
contribuyen al alivio de Lulada o el jugo de lulo.
trastornos nerviosos.

Mani El mani es fuente de Ha sido un alimento El cultivo de mani

vitamina B1, B2, B6,
fundamentales para la
regulacion del estado de
animo. En flavonoides,
zinc, y magnesio.

importante para la
comunidades indigenas de
antes de la llegada de los
espafoles. Es de gran
importancia debido a que
es uno de los principales
productos de importacion
en el pais. Estd presente en
preparaciones como el aji
de mani, la empanadas de
pipidn y el tamal de pipian
tipicos en el departamento
del Cauca.

en Colombia se
concentra
principalmente en
los departamentos
de Boyaca,
Coérdoba,
Santander y
Tolima.

Nota. Autoria propia

8.2 Preparacion del snack Mood Food con insumos seleccionados por el
publico objetivo.
8.2.1 Encuesta de satisfaccion para la seleccion de ingredientes del snack Mood Food.

A continuaciodn, se presentan los resultados de la encuesta de satisfaccion aplicada en una
muestra de 35 estudiantes de la Pontificia Universidad Javeriana Cali, para dar cumplimiento al
objetivo especifico 2 que consiste en preparar un snack basado en la tendencia Mood Food,

haciendo uso de ingredientes colombianos aceptados y menos aceptados por el publico objetivo,
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con el fin de resaltar su potencial de consumo. En la seccion de anexos se presenta evidencia

fotografica y analisis de la encuesta aplicada (anexo 1)

Tabla 2 Ingredientes aceptados y menos aceptados segun la media de aceptacion.
Ingrediente Media de Aceptacion (1-5)
Lulo 4.54
Banano 4.34
Mani 3.80
Chocolate amargo 3.68
Guayaba 3.65
Gulupa 3.65
Zapallo 2.80
Garbanzos 2.74

Nota. Autoria propia

8.2.2  Desarrollo de laboratorios.
De acuerdo con los resultados obtenidos en la encuesta de satisfaccion, se
seleccionaron un total de 7 ingredientes. Entre los de mayor aceptacion por parte del publico
objetivo se eligieron el lulo, banano, mani chocolate amargo al 70% y guayaba. Por otro lado,

como ingredientes con menor nivel de aceptacion se seleccionaron el zapallo y los garbanzos.

Después de elegir los ingredientes se inicio6 el desarrollo de un snack de bombones de
chocolate, para dar cumplimiento al objetivo especifico 2 que consiste en preparar un snack

basado en la tendencia Mood Food, haciendo uso de ingredientes colombianos aceptados y
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menos aceptados por el publico objetivo, con el fin de resaltar su potencial de consumo. A

continuacion, se presenta evidencia fotografica del proceso.

8.2.2.1 Primer laboratorio del snack de bombones de chocolate.

En la primera etapa se llevo a cabo la transformacion de los ingredientes seleccionados,
elaborando dos tipos de bizcocho: uno a base de zapallo y otro de garbanzos. Ademas, se prepar6d
un coulis de lulo, una crema de banano caramelizado y un mousse de guayaba. El mani, por su

parte, se utilizé en trozos como parte del relleno de los bombones.

Figura 3

Bizcocho de zapallo, bizcocho de garbanzo y proceso de la crema de banano caramelizado.

Para esta segunda etapa se realizo el temperado del chocolate, necesario para lograr
caracteristicas de brillo, textura crujiente, mejor desmolde y mayor estabilidad a temperatura
ambiente. Se eligio un chocolate amargo al 70%. Después de temperar se empezaron a rellenar
los bombones, se tenian tres combinaciones iniciales de sabores: Banano y mani, lulo y
garbanzos, zapallo y guayaba. Sin embargo, durante la etapa de experimentacién también se
probaron otras combinaciones con el fin de explorar nuevas posibilidades de sabor. Estas

incluyeron: guayaba- mani, guayaba- zapallo, lulo- zapallo, guayaba- garbanzo.
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Una vez desmoldados se recibieron las siguientes observaciones de profesores de la
carrera. Unos de los principales comentarios era que la capa de chocolate era gruesa por lo que se
dificultaba la correcta percepcion del relleno. El bombon que més destaco fue el de banano y
mani: la crema caramelizada de banano con la combinacion de los trozos de mani salado genero
un contraste equilibrado, y se sugiri6 anadir un toque de sal gruesa para potenciar ain mas el
sabor el bombon. El segundo bombon mas valorado fue el de lulo con zapallo, aunque se
recomendo ajustar la cantidad de coulis de lulo, ya que su intensidad opacaba el sabor del
bizcocho de zapallo. Adicionalmente, se sugirié reemplazar el mousse de guayaba por una
mermelada, con el objetivo de que el sabor de la guayaba destacara mas y no hubiera problema
con la estabilizacion de la textura. En términos generales todas las combinaciones tenian

potencial, pero las mencionadas anteriormente fueron las mas elogiadas.

Figura 4

Primer laboratorio de bombones de chocolate y proceso de temperado.
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8.2.2.2 Segundo laboratorio de bombones de chocolate.

Para este segundo laboratorio, y con base en las observaciones recibidas, se seleccionaron
tres bombones de chocolate con sus respectivos rellenos: el primero de banano con mani; el
segundo de lulo, zapallo y semillas de zapallo; y finalmente, uno de guayaba con garbanzo. Se
realizaron las modificaciones sugeridas en la preparacion de los rellenos: el mousse de guayaba
fue reemplazado por una mermelada, el mani se transformd en una arena fina para mejorar la
textura, y se incorporo una preparacion de praliné de semillas de zapallo. Se mantuvo el mismo
proceso en la elaboracion de los dos bizcochos (zapallo y garbanzo), asi como en la preparacion
del coulis de lulo y la crema de banano caramelizado. Una vez realizado los cambios se procedid

nuevamente a elaborar los bombones de chocolate

En esta ocasion, volvid a evidenciarse el problema relacionado con el grosor de la capa
chocolate, esto debido al tamafo del molde utilizado. El bomboén de banano y mani presentd una
mejora en su textura, logrando una consistencia mas cremosa sin opacar el sabor del mani. En
cuanto al bombon de lulo y zapallo, aun se percibia una leve perdida del sabor del bizcocho de
zapallo; sin embargo, la incorporacion del praliné de semillas contribuyd positivamente,
aportando una textura mas crujiente contrastando con las otras dos preparaciones del relleno. Por
ultimo, el bombdn de guayaba y garbanzo mostr6é una buena complementacion entre ambos
ingredientes ya que sus texturas terrosas se integraron armoniosamente, manteniendo una
sensacion suave al consumirlo. Se llegd a la conclusion de que era necesario el cambio a un
molde de mayor tamafio con el fin de permitir una mejor proporcion entre el relleno y la
cobertura de chocolate, y asi mejorar la percepcion del sabor en ambos casos al momento de

consumao.
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Figura §

Segundo laboratorio de bombones de chocolate.

8.2.2.3 Tercer laboratorio de bombones de chocolate.

El tercer laboratorio se centrd en pintar los bombones y probar el nuevo molde.
Inicialmente, se temper6 la manteca de cacao y se mezclo con colorantes liposolubles (rojo,
amarillo y blanco) para obtener los colores deseados. Posteriormente, se procedi6 a pintar el
molde. Sin embargo, los resultados no fueron satisfactorios: los colores se mostraron opacos, las
formas no eran las esperadas y se presentaron dificultades en el desmolde, lo que provoco la
pérdida de varios bombones. Tras la retroalimentacion de profesores, se identificaron como
posibles causas el uso de un molde nuevo y la inexperiencia en el temperado de la manteca de
cacao. Por otra parte, el tamafio y la forma del molde aport6 positivamente al equilibrio del

relleno y la cobertura de chocolate al momento de consumir el bombon.
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Figura 6

Molde pintado.

8.2.2.4 Cuarto laboratorio de bombones de chocolate.

El cuarto laboratorio se enfoc6 nuevamente en mejorar el color que se queria lograr para
cada bombon. En esta ocasion se trabajo con el bombon Energia, y se obtuvo un muy buen
resultado al momento de desmoldar, se mejor6 el brillo, la intensidad del color y no se perdio
ningin bombon en el proceso. Este resultado permitié6 comprender con mayor claridad el manejo

del temperado y la técnica de pintura del molde, facilitando asi los intentos posteriores.

Figura 7

Bombon de chocolate: energia.
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8.3 Evaluacion de las caracteristicas organolépticas del snack Mood Food
con ingredientes colombianos en estudiantes de la pontificia universidad
Javeriana, sede Cali.

Se aplicd una encuesta de satisfaccion basada en la escala de Likert a un grupo de 20
estudiantes de la Universidad Javeriana Cali que evaluaba aspectos como, textura, sabor, olor,
apariencia y una calificacion general del producto. A cada participante se le entregd una tarjeta
con una muestra de cada bomboén de chocolate, la cual incluia el nombre, una breve descripcion
y una ilustracion con los colores representativos de cada bombon. Ademas, se dio una
explicacion breve sobre el objetivo del proyecto de grado desarrollado. A continuacion, se hara
un analisis breve de los resultados obtenidos de la percepcion organoléptica por parte de los

estudiantes para cada bombon de chocolate:

El Bombon “Calma” recibié una muy buena calificacion general (escala de 1 a 5), donde
12 personas (60%) calificaron el bombon con la nota méxima (5) y 6 personas (30%) con (4). Y
los aspectos mejor valorados fueron la textura y el sabor, donde en ambos casos la mayoria de
los estudiantes encuestados (19) se distribuyeron entre “me gusta” y “me gusta mucho”

sugiriendo una aceptacion positiva de ambos atributos.

El Bomboén “Energia” obtuvo una calificacion general que refleja una muy buena
aceptacion, la mayoria evalud con puntajes altos donde 11 personas (55%) le dieron la maxima
calificacion (5) y 7 personas (35%) lo calificaron con (4). Esto indica que las caracteristicas
organolépticas en conjunto fueron percibidas como positivas y satisfactorias. El aspecto mejor
valorado por los estudiantes fue la apariencia donde 19 personas (95%) lo calificaron
positivamente, de las cuales 15 (75%) seleccionaron “me gusta mucho”, indicando una buena

respuesta respecto a la percepcion visual del bombon.
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El bombodn “Serenidad” recibié una evaluacion general positiva, donde 11 personas
(55%) calificaron el bombodn con el valor méaximo (5) y 6 personas (30%) le dieron una
calificacion de 4, dos personas marcaron 3 y solo una marco6 dio una valoracion de 2. En total, el
85% de los encuestados lo valord con una calificacion alta, lo que refleja una buena aceptacion
por parte del publico evaluador. Los aspectos mejor valorados fueron la apariencia, donde el
100% de los encuestados calificaron el bombon positivamente, de las cuales 8 personas (40%)
eligieron “me gusta” y 12 personas (60%) “me gusta mucho”. Y el olor, donde 18 personas
(90%) evaluaron positivamente este aspecto, 6 marcaron “me gusta” y 12 “me gusta mucho” solo
una persona indicd me gusta poco y otra fue indiferente, indicando una buena aceptacion general

de este atributo.

De acuerdo con los resultados obtenidos a partir de la encuesta de satisfaccion, los tres
bombones desarrollados fueron bien recibidos por lo estudiantes encuestados. En general las
caracteristicas organolépticas de los bombones alcanzaron un buen nivel de aceptacion,
destacandose especialmente la apariencia y la textura. El sabor también fue valorado de manera
positiva, sin embargo, mostr6 respuestas variadas, influenciadas por la percepcion personal del
ingrediente entre el publico objetivo. Una de las observaciones que mas se repitio fue la
necesidad de mejorar la distribucion del relleno dentro del bombodn. La informacion recopilada
permitid identificar oportunidades de mejora especificas en aspectos puntuales especialmente en

el equilibrio de sabores.
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Figura 8

Muestra para la encuesta de satisfaccion

Calma Energia Serenidad ir

9 Discusiones
En esta seccion se discuten los logros y dificultades que se presentaron durante el

desarrollo de los tres objetivos especificos planteados.

9.1 Consulta de insumos colombianos Mood Food.

En relacion con el objetivo especifico 1, se recopild informacion sobre diversos insumos
colombianos que se ajustan a la tendencia Mood Food. Las frutas fueron los ingredientes mas
destacados ya que fueron las que mas se conectaron con los componentes nutricionales Mood
Food, abarcando la mitad de los insumos consultados. Se obtuvo informacion relevante sobre
cada ingrediente, incluyendo sus componentes nutricionales, importancia gastronomica o cultural
y lugar donde se cultiva. La informacion recopilada permitié identificar insumos colombianos
que se alinean con la tendencia Mood Food, lo cual representa una gran oportunidad para futuras
investigaciones sobre la aplicacion de estos insumos en dicha tendencia. Asimismo, esta

informacion sirvié como base para el desarrollo del snack propuesto en el objetivo 2.



Sin embargo, se identificd una limitacion en la disponibilidad de informacién que
conecta directamente los insumos con la tendencia Mood Food, lo que requirié una busqueda
exhaustiva. Esto debido a que la informacion existente sobre los insumos en relacion con esta

tendencia gastrondmica es, en gran medida, general y superficial.

9.2 Preparacion del snack Mood Food con ingredientes colombianos.

En relacion con el objetivo especifico 2, lo primero que se hizo para identificar los
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ingredientes con los que se iba a desarrollar el snack, fue una encuesta de percepcion basada

en la escala de Likert de un grupo de 8 ingredientes considerados Mood Food, de acuerdo
con la investigacion hecha inicialmente. Esta encuesta evidencid que algunos ingredientes
que generan una mayor aceptacion por el publico objetivo, mientras que otros presentan un

bajo nivel de aceptacion. Esta diferencia abrid una oportunidad valiosa para explorar como

influir en la percepcion del consumidor, al incluir tanto ingredientes populares como aquellos

menos aceptados dentro del snack.

Con base en estos resultados, se realizaron un total de 4 laboratorios. En donde se
probaron diferentes combinaciones de rellenos, técnicas de pintado del chocolate y se mejo
la técnica de temperado. Como resultado, se logré desarrollar un snack sélido, con rellenos
innovadores que se complementan entre si, aplicando técnicas de chocolateria y una

presentacion visual atractiva dirigida a obtener una buena experiencia sensorial, es decir se

rd

tomaron en cuenta colores, texturas y formas que complementen el concepto de Mood Food

en los bombones. En términos de logros, durante el proceso se perfeccionaron habilidades

técnicas, especialmente el temperado tanto del chocolate como de la manteca de cacao para

pintar chocolates. En cuanto a dificultades, fue necesario realizar varias pruebas hasta
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encontrar el equilibrio adecuado entre los ingredientes seleccionados, ya que la cantidad y

variedad de insumos, requirieron ajustes constantes para el equilibrio de los sabores.

9.3 Evaluacion organoléptica de snack Mood Food con ingredientes
colombianos entre los estudiantes de la Pontificia Universidad Javeriana.

En relacion con el objetivo especifico 3, se aplico una encuesta de satisfaccion basada
en la escala de Likert para conocer la percepcion organoléptica del snack Mood Food entre el
publico objetivo. De acuerdo con los resultados, el snack fue bien recibido
organolépticamente entre los estudiantes universitarios indicando una aceptacion general
bastante buena y satisfactoria. En términos de dificultades todavia es complejo influenciar la
percepcion del consumidor respecto a ingredientes que son menos aceptados por el publico
objetivo, ya que incluso si el insumo es presentado en nuevas formas y combinaciones, no
siempre garantiza una mejora en la valoracion individual. Indicando que, a pesar de trabajar
el ingrediente de manera diferente, todavia hay un trabajo importante de sensibilizacion, que

permita al consumidor revalorizar ciertos ingredientes.

10 Conclusiones
El desarrollo de este proyecto de grado tiene potencial para dar a conocer el concepto
de la tendencia gastronomica Mood Food entre los estudiantes universitarios. Permitiendo a
los estudiantes a través del desarrollo de un snack con ingredientes colombianos, acercarse al
conocimiento de como ciertos alimentos pueden influir de una manera positiva en el cuerpo y
la mente. A pesar de que no fue posible garantizar al publico objetivo un impacto en el estado

de 4nimo como lo propone la tendencia, este trabajo representa un primer paso importante
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para reconocimiento de la alimentacion con una perspectiva mas profunda sobre como puede

influir en cuerpo, pero también en la salud emocional.

Por otro lado, este proceso permitid identificar que existen ciertos ingredientes con
poca aceptacion por los estudiantes universitarios, posiblemente debido a percepciones
personales o falta de conocimiento. Esta situacion representa una oportunidad valiosa para
trabajar en la revalorizacion de dichos ingredientes, mediante la integracion en nuevas
propuestas gastronomicas que contribuyan a cambiar la manera en la que son percibidos por

el consumidor.

En cuanto a perspectivas futuras del producto, se espera que en proximos desarrollos
sea posible garantizar su aporte nutricional en el cuerpo y a la salud emocional. Asimismo, se
proyecta que la tendencia mood food se pueda divulgar con mayor fuerza, promoviendo la

idea de la alimentacion como una herramienta importante para la mejora del estado de animo.
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12 Anexos

12.1 Anexo 1. Encuesta para la seleccion de ingredientes Mood Food

1. (Autoriza usted el uso de los datos proporcionados en esta encuesta?

El 100% de los participantes autoriza el uso de datos para fines académicos de la encuesta.

¢Autoriza usted el uso de los datos proporcionados en esta encuesta?
35 respuestas

@ si
® No

2. Edad
El rango de edad de los participantes de la encuesta va desde los 18 afios hasta los 25 afios

Edad:

35 respuestas

15

10

6
(17.1%)
1 (2.9%) 1 (2.9%)

4
9%) (11.4%)

23 24 25

22

20 21
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3. Semestre

La muestra tiene un rango de semestres que va desde primer semestre hasta noveno semestre

Semestre:
35 respuestas

20
16 (45.7%)
15
10
5(14.3%)
5 3(8.6%) 3(8.6%)
2 (5.7%)
1(2.9%) 1(2.9%) 1(2.9%) 1(2.9%) 1(2.9%) 1(2.9%)
0
2 4 4to 5 6 7 7mo 9y8 Primero  Septimo  Tercero

4. Programa académico

En la encuesta participan estudiantes que cursan programas como administracion de
empresas, comunicacion, arquitectura, derecho, disefio de la comunicacion visual, Nutricion
y dietética, filosofia, Ciencia Politica, Ingenieria Civil, Ingenieria de Sistemas, enfermeria
(2), Ingenieria Biomédica (2), Medicina (2), Psicologia (2) y Gastronomia Y Artes culinarias

con 17 participantes.
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Programa académico:

35 respuestas

4 (11.4%)

2 (5.7'2:(5.7%)

9% (2.9%) 1 (2.97,(2.9%)

2
1 (2.9 (2.9 (2.971(2.9%(2.9%)] 1 (2.9%(2.9%) 1 (2.9 2.

0
Administracién de e...
Comunicacion Filosofia y ciencia p...

Medicina
Gastronomia y Artes... Ing de sistemas Nutricién y dieté...

Disefio de comunica... Gastronomia Gastronomia y artes...

5. ¢Qué tan atractivo te parece el uso del chocolate amargo en un snack?

El analisis de la encuesta revela que el chocolate amargo es bien recibido como snack, con
un alto porcentaje de aceptacion (64.7%) y una baja tasa de desaprobacion (34.3%). La

media de 3.68 refuerza la inclinacion positiva hacia el producto.

¢ Qué tan atractivo te parece el uso del chocolate amargo en un snack?

35 respuestas

15

13 (37.1%)

10 10 (28.6%)

° 5 (14.3%) 5 (14.3%)

2 (5.7%)



44

6. Percepcion organoléptica del chocolate amargo

Los resultados muestran que la textura y el aroma son los atributos mas valorados del
chocolate amargo, con medias de 4.11 y 4.25, respectivamente, y un alto nivel de aceptacion
entre los encuestados. El sabor también es bien recibido, pero con una mayor division de
opiniones (media de 3.45), lo que indica que sigue siendo un factor subjetivo dependiendo de
los gustos individuales. El color tiene una percepcién mayormente positiva, con una media

de 3.88.

Percepcion organoléptica del chocolate amargo

I No me gusta [l Me gusta poco Me es indiferente [l Me gusta [l Me gusta mucho
20

15

10

Sabor Textura Aroma Color

7. ¢Qué tan atractivo te parece el uso del zapallo en un snack?

El 40% de los encuestados manifestd poca atraccion por el zapallo como snack. Un 31.4%
indic¢ indiferencia, lo que sugiere que para un grupo significativo el zapallo no es un
ingrediente especialmente atractivo ni poco atractivo. Solo un 28.6% expreso una percepcion
positiva, lo que indica una menor aceptacion en comparacion con otros productos evaluados.
La media de 2.8 indica que la percepcion general del zapallo como snack se inclina hacia la

indiferencia con ligera tendencia negativa.
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¢ Qué tan atractivo te parece el uso del zapallo en un snack?

35 respuestas

15

10 11 (31.4%)

8 (22.9%)

7 (20%)
5 6 (17.1%)

3 (8.6%)

8. Percepcion organoléptica del zapallo

El color es el atributo mas apreciado del zapallo con una media de 3.6, lo que indica que su
apariencia es atractiva para la mayoria. El sabor y la textura generan opiniones divididas con
medias de 3y 2.97, lo que sugiere que estos atributos podrian mejorarse para aumentar la
aceptacion. El aroma es el atributo menos valorado (media de 2.77), con una percepcion

mayormente negativa.

Percepcién organoléptica del zapallo

15 Il No me gusta [ Me gusta poco [0 Me es indiferente [l Me gusta [l Me gusta mucho

Sabor Textura Aroma Color



46

9. (Qué tan atractivo te parece el uso de la guayaba en un snack?

Un 65.7% de los encuestados tiene una percepcion positiva de la guayaba como snack. Solo
un 22.8% manifestd desagrado, lo que indica que el rechazo hacia la guayaba es bajo en
comparacion con otros ingredientes evaluados. La indiferencia es relativamente baja (11.4%),
lo que sugiere que la mayoria de las personas tiene una opinion definida sobre el producto.
La media de 3.65 indica que la guayaba tiene una percepcion positiva y atractiva como

snack.

¢Qué tan atractivo te parece el uso de la guayaba en un snack?

35 respuestas

15

10

10. Percepcion organoléptica de la guayaba

El color es el atributo mejor valorado media de 4.05, lo que indica que la apariencia visual de
la guayaba es un fuerte atractivo para su consumo. El sabor es bien aceptado media de 3.45,
con un bajo nivel de rechazo. La textura y el aroma tienen opiniones mas divididas, con
medias de 3.28 y 3.4, respectivamente, lo que sugiere que algunas personas podrian

considerar estos aspectos menos atractivos



47

Percepcién organoléptica de la guayaba

15 |l No me gusta [l Me gusta poco Me es indiferente [l Me gusta [l Me gusta mucho

10

Sabor Textura Aroma Color

11. ;Que tan atractivo te parece el uso del Lulo en un snack?

Un 91.4% de los encuestados tiene una percepcidn positiva del lulo como snack se
registraron respuestas negativas (0% en "No me gusta” y "Me gusta poco"), lo que indica
ausencia total de rechazo. Solo un 5.7% de los encuestados manifesté indiferencia, lo que
sugiere que la mayoria tiene una opinién definida sobre el producto. La media de 4.54 indica

una percepcion extremadamente positiva del lulo como ingrediente para snacks.
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£ Qué tan atractivo te parece el uso del Lulo en un snack?

35 respuestas

30

25 (71.4%)

20

10

7 (20%)

0 (0%) 1(2.9%) 265,

12. Percepcion organoléptica del Lulo

El lulo es altamente atractivo sensorialmente, con tres de las medias por encima de 4. El aroma
es su atributo mejor valorado (media 4.42), seguido del color (4.41) y el sabor (4.4). La textura
es el Unico atributo con una aceptacion un poco menor (media 3.97), debido a algunas respuestas

neutras o ligeramente negativas.

Percepcién organoléptica del Lulo

20 EEE Nome gusta [ Me gusta poco [ Me es indiferente [l Me gusta [l Me gusta mucho

15

10

Sabor Textura Aroma Color
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3. ¢Queé tan atractivo te parece el uso de la Gulupa en un snack?

Un 57.1% de los encuestados tiene una percepcidn positiva del uso de la gulupa como snack.
El 25.7% de los encuestados se muestra indiferente, lo que sugiere que, si bien hay interés en
el uso de la gulupa, ain existe un segmento que no tiene una opinion clara. Un 17.1% tiene
una percepcion negativa. La media de 3.65 indica que la percepcion de la gulupa como snack
es mayoritariamente positiva, aunque con cierta division en las opiniones.

¢Qué tan atractivo te parece el uso de la Gulupa en un snack?

35 respuestas

15

10

4. Percepcion organoléptica de la Gulupa

La percepcion organoléptica de la gulupa es en general positiva, con valores entre 3.25 y
3.57. El aroma obtuvo la mejor calificacion (3.6), mientras que la textura es el atributo con
menor aceptacion (3.25). El color (3.54) y sabor (3.57) tienen una percepcion similar y

favorable, indicando que son aspectos atractivos para su consumo en snacks.
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Percepcidén organoléptica de la Gulupa

15
Il No me gusta [ Me gusta poco [ Me es indiferente [l Me gusta [l Me gusta mucho

Sabor Textura Aroma Color

5. ¢Qué tan atractivo te parece el uso de los garbanzos en un snack?

La mayoria de los encuestados (25.7%) no consideran atractivo el uso de garbanzos como
snack (No me gusta), y un porcentaje similar (20%) lo considera indiferente. Sin embargo,
22.9% lo considera atractivo (Me gusta) y un 11.4% lo encuentra especialmente atractivo
(Me gusta mucho). La media ponderada de 2.74 indica que la percepcion del garbanzo como

snack es ligeramente negativa.

¢Qué tan atractivo te parece el uso de los garbanzos en un snack?

35 respuestas

10.0

9 (25.7%)
8 (22.9%)

7 (20%) 7 (20%)

4 (11.4%)
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6. Percepcion organoléptica de los garbanzos

La percepcion general del sabor de los garbanzos es ligeramente negativa (Media: 2.74), ya
que la media esta por debajo de 3. La textura tiene una percepcion moderadamente positiva
con la media 3, lo que sugiere que la mayoria de las respuestas son entre "Me es indiferente"
y "Me gusta”. El aroma también tiene una percepcion moderadamente negativa, ya que la
media esta por debajo de 3 (2.71), lo que indica que muchos encuentran el aroma indiferente
0 poco agradable. El color de los garbanzos tiene una percepcion ligeramente negativa con

una media de 2.88, aunque esta mas cerca del punto neutro.

Percepcién organoléptica de los garbanzos

15 Il No me gusta [l Me gusta poco Me es indiferente [l Me gusta [l Me gusta mucho

10

Sabor Textura Aroma Color

7. ¢Qué tan atractivo te parece el uso del banano en un snack?

La respuesta sugiere que el uso del banano como snack es altamente atractivo para los
encuestados, con una mayoria significativa (85.7%) encontrandolo muy agradable o
agradable. La baja cantidad de respuestas negativas o indiferentes refuerza que el banano es
una opcion popular para este propdsito. Media ponderada (4.34) lo que sugiere que el uso del
banano como snack es muy atractivo para los encuestados, ya que estd muy cerca de la

calificacion mas alta ("Me gusta mucho").
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¢Qué tan atractivo te parece el uso del bananc en un snack?

35 respuestas

20

19 (54.3%)

15

10 11 (31.4%)

1(2.9%) 4 (11.4%)

0 (fi)%)

1 2 3 4 5

8. Percepcidn organoléptica del banano

El sabor con una media ponderada de 4.34, el sabor del banano es el atributo que mas gusta
entre los encuestados. La textura con una media de 4.05 sugiere una buena recepcion de la
textura del banano, siendo agradable para la mayoria, especialmente en "Me gusta mucho™.
El aroma con una media de 4.11 también indica una preferencia general positiva hacia el
aroma del banano. EI color con una media de 4.14 para el color refleja una aceptacion

bastante buena.
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Percepcidn organoléptica del banano

20 MMM Nomegusta M Me gusta poco I Me es indiferente  Jlll Me gusta [l Me gusta mucho
g g

15

10

Sabor Textura Aroma Color

9. (Es alérgico al mani?

El 94.3% de los encuestados indicd que no es alérgico al mani, mientras que un 5.7%
respondid que si. Aunque la mayoria de los participantes no presenta alergia, este porcentaje
minoritario resalta la importancia de incluir advertencias en el empaque del snack para

garantizar la seguridad del consumidor.

(Es alérgico al mani?

35 respuestas

®si
® No
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10. ¢Qué tan atractivo te parece uso del mani en un snack?

La tendencia general es positiva, con un 68.6% de las respuestas ubicandose en las categorias
"Me gusta” o0 "Me gusta mucho". Un 22.9% se muestra indiferente, lo cual no es una baja
proporcidn, pero tampoco es negativa. Solo un 8.6% de los participantes califico el mani de
forma negativa entre "No me gusta” y "Me gusta poco”. La media de las respuestas es
aproximadamente 3.8 Esto sugiere que, en promedio, los participantes consideran que el
mani es un snack atractivo, ya que el valor esta cerca de la categoria "Me gusta".

¢ Qué tan atractivo te parece uso del mani en un snack?
35 respuestas

15

10

1 (2.9%)

11. Percepcion organoléptica del mani

El sabor con una media de 3.8, lo que sugiere una percepcion generalmente positiva, pero no
extremadamente alta. La textura con una media de 3.91, mostrando una buena aceptacion y
preferencia en general. El aroma con una media de 3.28, indica una percepcion mas neutral o
ligeramente positiva y el color con una media de 3.65, indican una percepcion favorable,

pero con una ligera indiferencia
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Percepcidn organoléptica del mani

20
I No me gusta [ Me gusta poco [0 Me es indiferente [l Me gusta [l Me gusta mucho

0
Sabor Textura Aroma Color

12.2 Anexo 2. Encuesta de satisfaccion del snack Mood Food.

¢Autoriza usted el uso de los datos proporcionados en esta encuesta?

20 respuestas

®si
® No
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Edad

20 respuestas

Semestre

20 respuestas

2 (10%) 2(10%) 2 (10%) 2 (10%)

1 3 4 5 6 7 7mo 8 10 Septimo Séptimo  Tercero

Programa académico

20 respuestas

4
3 (15%)
3
2 (10%) 2 (10%)
2
1
0
Arquitectura Disefio de comunicacion visual Gastronomia y Artes Culinarias Ingenie...

Comunicacion Gastromia y artes culinarias Gastronomia y artes culinarias
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Calma: bombdn de chocolate amargo 70% relleno de crema de banano caramelizado y arena de
mani salado.

Il No me gusta [ Me gusta poco [0 Me es indiferente [l Me gusta [l Me gusta mucho

10

Textura Sabor Olor Apariencia

Del 1 al 5 donde 1 es el valor minimo y el 5 el valor maximo ;Cudl es la calificacién del bombén
"Calma" en general?

20 respuestas

15

12 (60%)
10

5 6 (30%)

0 (?%) 0 (tf%) 2 (10%)

1 2 3 4 5
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Energia: bombdn de chocolate amargo 70% relleno de coulis de lulo, praliné de semillas de zapallo y
bizcocho de zapallo.

15 Il No me gusta [ Me gusta poco [0 Me es indiferente [l Me gusta [l Me gusta mucho

10

Textura Sabor Olor Apariencia

Del 1 al 5 donde 1 es el valor minimo y el 5 el valor maximo ¢Cual es la calificacion del bombdn
"Energia" en general?

20 respuestas

15

10 11 (55%)

7 (35%)

0(0%) 0 (?%) 2 (10%)

1 2 3 4 5



Serenidad: bombdn de chocolate amargo 70% relleno de mermelada de guayaba y bizcocho de
garbanzo aromatizado con naranja.

Il No me gusta [ Me gusta poco [0 Me es indiferente [l Me gusta [l Me gusta mucho

59

0
Textura Sabor Olor Apariencia

Del 1 al 5 donde 1 es el valor minimo y el 5 el valor méximo ;Cudl es la calificacién del bombén
"serenidad" en general?

20 respuestas

15
10 11 (55%)

5 6 (30%)

1 (5%)
0 (?%) I 2 (10%)




