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Resumen

Este proyecto de grado aborda el disefio y desarrollo de salsas funcionales formuladas
con acidos organicos naturales como el acido citrico, acido acético, acido malico, , con el
objetivo de potenciar y amplificar la percepcion del sabor en preparaciones gastrondmicas,
especialmente dirigidas a personas mayores de 70 afos, quienes suelen experimentar una
disminucion progresiva en la sensibilidad gustativa. A partir de una revision tedrica sobre la
fisiologia del gusto y las propiedades sensoriales de los acidos organicos, se disefiaron salsas que
no solo aportan acidez equilibrada y complejidad aromadtica, sino que también contribuye a una
experiencia sensorial mas placentera. Se desarrollaron diferentes prototipos y se realizaron
pruebas sensoriales con un grupo focal para validar la aceptacion y el impacto gustativo de cada
preparacion. Los resultados evidencian que el uso estratégico de estos acidos puede mejorar la
percepcion del sabor sin recurrir al exceso de sal o potenciadores artificiales, lo que representa
una alternativa saludable y sensorialmente atractiva para la alimentacion de adultos mayores.
Este trabajo propone una innovacion culinaria con fundamento cientifico, que puede ser aplicada

en contextos domésticos, institucionales y de restauracion colectiva.

Palabras clave: acidos organicos, disminucion gustativa, adultos mayores, salsas.
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Abstract

This undergraduate project focuses on the design and development of functional sauces
formulated with natural organic acids such as citric acid, acetic acid, malic acid, and , with the
aim of enhancing and amplifying flavor perception in culinary preparations. The target group is
primarily individuals over 70 years old, who commonly experience a gradual decline in taste
sensitivity. Based on a theoretical review of taste physiology and the sensory properties of
organic acids, sauces were designed not only to provide balanced acidity and aromatic
complexity but also to contribute to a more pleasant sensory experience. Various prototypes were
developed and sensory tests were conducted with a focus group to validate the acceptance and
gustatory impact of each preparation. The results show that the strategic use of these acids can
improve flavor perception without relying on excessive salt or artificial flavor enhancers,
offering a healthy and sensorially appealing alternative for elderly nutrition. This work presents a
culinary innovation grounded in scientific knowledge, with potential applications in domestic,

institutional, and collective food service contexts.

Keywords: organic acids, taste decline, older adults, sauces.
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Introduccion

La percepcion del sabor es un factor determinante en la aceptacion y disfrute de los
alimentos. Sin embargo, con el paso del tiempo, especialmente a partir de los 70 afios, muchas
personas experimentan una disminucidn progresiva en la sensibilidad gustativa, lo cual puede
afectar su apetito, satisfaccion alimentaria y, en consecuencia, su estado nutricional y calidad de
vida. Esta pérdida sensorial no solo limita el placer asociado a la comida, sino que también puede
conducir a un mayor consumo de sal, azicar o potenciadores artificiales, en un intento por

compensar la disminucion del sabor percibido, lo cual representa un riesgo para la salud.

En este contexto, surge la necesidad de desarrollar estrategias gastronomicas que
permitan potenciar el sabor de las preparaciones sin recurrir a ingredientes que puedan ser
perjudiciales. Una alternativa prometedora es el uso de &cidos orgénicos naturales como el acido
citrico, acido acético y acido malico que, ademas de aportar acidez, pueden influir de manera
positiva en la percepcion sensorial, estimulando la salivacion y amplificando sabores, como el
salado. Estos compuestos son ampliamente utilizados en la industria alimentaria, pero su
aplicacion en la cocina como herramienta para mejorar la experiencia gustativa de los adultos

mayores ha sido poco explorada desde una perspectiva culinaria y funcional.

Este proyecto de grado tiene como objetivo disefiar y desarrollar salsas funcionales que
incorporen acidos organicos naturales, con el fin de mejorar la percepcion del sabor en adultos
mayores. A través de una revision teorica, el disefio de prototipos y la evaluacion sensorial con
grupos focales, se busca demostrar que es posible ofrecer productos gastrondmicos innovadores,
saludables y sensorialmente atractivos, que respondan a las necesidades especificas de esta

poblacion.
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Planteamiento del problema

Muchas personas sufren una disminucion de la percepcion del gusto debido a diferentes
factores, como enfermedades, accidentes, o a causa de procedimientos médicos (Afifi &
Bergman, 2021). Sin embargo, uno de los factores mas comunes que afectan la percepcion
gustativa es el envejecimiento (Ropper et al., 2023). A medida que las personas envejecen, se
experimenta una reduccion en la cantidad y sensibilidad de los botones gustativos, lo que resulta
en una disminucion significativa de la capacidad para percibir los sabores de manera plena
(Ropper et al., 2023). Esta alteracion sensorial puede llevar a cambios en los habitos
alimentarios, como un aumento en el uso de sal para compensar la falta de sabor, lo que a su vez,
tiene consecuencias negativas para la salud, especialmente en personas mayores que ya presentan

condiciones como la hipertension (Ropper et al., 2023).

Por otro lado, existen estudios en los que el uso de acidos orgénicos, como el 4cido
citrico, malico y acético, se han usado en la preparacion de alimentos donde se ha evidenciado
como prometedor en la mejora de la percepcion del gusto (Shi et al., 2022). Estos compuestos,
presentes en diversas frutas y verduras, tienen la capacidad de realzar e inhibir sabores
dependiendo de su concentracion, siendo especialmente efectivos para potenciar el gusto salado
sin necesidad de aumentar el contenido de sodio (Shi et al., 2022). Esto es particularmente
relevante para la poblacion mayor, ya que permite la elaboracion de alimentos mas atractivos y
sabrosos, sin los riesgos asociados al consumo excesivo de sal, como la hipertension arterial o

calculos renales (Organizacion Panamericana de la Salud, 2021).

En estudios realizados con personas mayores, la incorporacion de sabores acidos en los
alimentos ha mejorado significativamente su percepcion gustativa y su apetito (Martinez, 2022).

Por ejemplo, el uso de frutas 4cidas como el limon y la naranja ha sido eficaz para contrarrestar
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sabores metalicos y amargos, comunes en personas con alteraciones del gusto (Buendia, 2023).
Ademas, las salsas con texturas suaves y cremosas pueden facilitar la deglucion, lo que es crucial
en casos donde la disminucién del gusto viene acompanada de otros sintomas como el ardor o

dolor en la boca de adultos mayores (Orixwp, 2017).

Justificacion de la propuesta

El envejecimiento provoca cambios graduales, irreversibles y acumulativos en la cavidad
oral, aumentando su vulnerabilidad a traumas e infecciones (Cerén-Bastidas, 2014). En personas
de 65 a 74 afios, se observa una disminucion del gusto y el olfato que impacta negativamente en
su nutricion (Cerén-Bastidas, 2014). Ante esta situacion, resulta necesario buscar alternativas
que permitan mejorar la experiencia gustativa, sin comprometer la salud de las personas
mayores, quienes sufren estas particularidades al alimentarse y pueden estar agravando sus
condiciones de salud. Por lo tanto, la utilizacion de acidos organicos en la fabricacion de salsas y
aderezos aparece como una solucion potencial para realzar los sabores de los alimentos de

manera saludable, al aumentar la percepcion del gusto.

A pesar del creciente mercado de salsas y aderezos y de su composicion que incluye
sabores acidos, no existe una oferta significativa de productos disefiados especificamente para
mejorar la experiencia gustativa de personas mayores con alteraciones sensoriales. Esto abre una
oportunidad para desarrollar un producto innovador que no solo cumpla con los requisitos
nutricionales, sino que también mejore la calidad de vida de esta poblacion, permitiéndoles
disfrutar nuevamente de la comida. Este proyecto propone la creacion de salsas que, mediante la
incorporacion de acidos orgénicos, modifiquen y complementen los alimentos para realzar y

mejorar la percepcion de los sabores en personas mayores de 70 afios, pertenecientes a los
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corregimientos de La Buitrera, Villacarmelo y El hormiguero, mejorando asi su experiencia

alimentaria y su bienestar general.

Objetivos
Objetivo general

Evaluar el efecto de la adicion de acidos organicos en tres salsas (salsa de remolacha-
manzana, salsa de pimenton-tomate, salsa de nopal-cilantro) sobre la percepcion del sabor salado

y parametros fisicoquimicos.

Objetivos especificos

e Ajustar la formulacion preliminar de las tres salsas realzando su perfil sensorial, equilibrio de
sabores y atractivo culinario.

e Optimizar la formulacion de salsas mediante la determinacion de las cantidades O6ptimas de
acidos organicos y sal, evaluando su percepcion sensorial, estabilidad fisicoquimica y
aceptacion, sin exceder los niveles recomendados de sodio.

e Desarrollar un plan de marca para las salsas con acidos organicos, que incluya estrategias de

posicionamiento, disefio de empaque y propuesta de valor.



15

Marco tedrico

Disminucion de la percepcion del gusto en personas mayores

A medida que las personas envejecen, es comun que experimenten una disminucién de la
percepcion del gusto, lo cual puede afectar significativamente su calidad de vida. Esta
disminucion puede ser causada por varios factores, incluyendo una reduccion en el nimero de
papilas gustativas, cambios en la produccion de saliva, y alteraciones en los nervios que
transmiten las sefales gustativas al cerebro (Soriano-Sanchez y cols., 2024). La disminucion del
gusto no solo afecta el placer de comer, sino que también puede llevar a una reduccién en la
ingesta de alimentos y, por ende, a un deterioro en el estado nutricional, lo que es

particularmente preocupante en las personas mayores (Medina Chéavez, 2015) (Figura 1).

Habilidades quimiosensoriales
l Salud oral
Funcién olfatoria
Dulce 1t
T Comorbilidades y polifarmacia Umbrales Salado t
gustativos Amargo/Agrio t
Umami t
Variabilidad genética
1
1
]
1
:
1
v
Conveniencia y precio ) Dulce +1
Opciones de
. Salado t
comida
Textura y atractivo sensorial Amargo/Agrio 1

Figura 1. Relacion entre el umbral gustativo y las elecciones de comida, en los adultos mayores.

Modificado de (Sergi y cols., 2017).

Entre los sabores que suelen experimentar las personas con alteraciones en la percepcion
del gusto, se encuentran el dulce, el amargo, el metalico e incluso la pérdida total del sabor
(Buendia, 2023). Esta condicion puede ser modulada mediante la adicion de ciertos alimentos o

aditivos, como los &cidos orgénicos, que tienen la capacidad de realzar o inhibir ciertos sabores,
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dependiendo de su concentracion (Shi y cols., 2022). Los 4cidos orgénicos, presentes en frutas y
verduras, juegan un papel importante en la potenciacion de sabores, lo que los convierte en
elementos clave en la elaboracion de productos disefiados para mejorar la experiencia gustativa

en personas mayores (Shi y cols., 2022) (Figura 2).

Puntos de calor de los acidos organicos en alimentos

4 Mayor
Fresa 5.00 concentracion
o
Kiwi
3.00
(%)
g Manzana
s 2.00
[
M
Naranja - - - . > v cozrl:;(rECién
Acido Acido Acido Acido
citrico malico fumarico tartarico

Tipos de acido

Figura 2. Concentracion de Acidos organicos principales en alimentos: Resultados del analisis del
mapa de calor de acidos organicos principales entre algunas muestras de alimentos. Donde la escala
de intensidad de color estandarizada va desde el mas alto (rojo oscuro) hasta el mas bajo (azul
oscuro).

Modificado de (Shi y cols., 2022).

Acidos organicos y su impacto en la percepcion del sabor

Los acidos organicos son compuestos que contienen uno o mas grupos carboxilo, y son
ampliamente conocidos por su capacidad para modificar y realzar los sabores en los alimentos
(Shiy cols., 2022). Entre los acidos organicos mas comunes se encuentran el 4cido citrico, el
acido malico, el 4cido tartarico, y el acido acético, que se encuentran de manera natural en una
variedad de frutas y vegetales (Shiy cols., 2022) (Tabla 1). Estos acidos no solo pueden

aumentar la percepcion del sabor salado, incluso cuando se utiliza menos sal, sino que también
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pueden influir en la percepcion del dulzor y la acidez de los alimentos, lo que es particularmente

util para mejorar la experiencia de comer en personas con una percepcion gustativa disminuida

(Shiy cols., 2022).

Tabla 1. Frutas y su tipo de dcido organico

Fruta o verdura Tipo de acido

Naranja Citrico®
Limon Citrico?
Toronja Citrico®
Mandarina CitricoP
Manzana Malicob

Uva Tartarico?
Fresa Citrico?
Frambuesa Citrico?
Pifia CitricoP
Albaricoque Malico®
Melon MalicoP

Aguacate Tartérico?
Cerezas MalicoP

Modificado de (a) (Universidad de Valencia, 2016) y (b) (Muiioz-Villa et al., 2014).

La disminucidn del gusto no solo afecta la percepcion de los sabores, sino que también
puede disminuir el apetito y las ganas de comer, lo cual es fundamental para mantener un buen
estado nutricional en la poblacién mayor (Orixwp, 2017). Por eso, la aplicacion de estos acidos
en salsas y aderezos puede ser beneficiosa para los mayores, ya que pueden ayudar a
contrarrestar la disminucion del gusto asociada con la edad. Por ejemplo, el acido citrico,
presente en frutas como los limones y naranjas, es conocido por su capacidad para realzar los
sabores y podria ser particularmente 1til en salsas destinadas a personas mayores (Shi et al.,
2022). Ademas, los acidos organicos pueden mejorar la palatabilidad de los alimentos al suavizar
sabores metalicos o amargos que a menudo acompafian a las alteraciones del gusto en este tipo

de personas (Boyano Lopez, 2017).
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Composicion de las salsas

En la elaboracion de salsas, los 4cidos organicos desempefian un papel crucial tanto en el
desarrollo del sabor como en la preservacion del producto (Rodriguez-Alcantara et al., 2018).
Estos compuestos quimicos, presentes de manera natural en diversos ingredientes, son esenciales
para aportar la acidez de las salsas, lo que no solo influye en el perfil de sabor, sino que también
afecta su estabilidad y vida util (Rodriguez-Alcéantara et al., 2018). El 4cido citrico, por ejemplo,
es un componente comun en salsas de frutas y aderezos, donde aporta una acidez refrescante y
actia como conservante natural, inhibiendo el crecimiento de microorganismos. De manera
similar, el &cido acético, que es el principal componente del vinagre, es fundamental en la
formulacion de salsas agridulces y ketchup, proporcionando un sabor distintivo y contribuyendo

a la preservacion del producto (Correa Navarro & Rivera Giraldo, 2018).

Ademas de su funcion en la conservacion, los dcidos orgdnicos como el 4cido lactico, el
acido malico y el 4cido tartérico, juegan un papel importante en la creacion de un perfil de sabor
equilibrado y en la estabilidad fisicoquimica de las salsas (Rodriguez-Alcantara et al., 2018). Por
ejemplo, el acido lactico, generado durante la fermentacion, es un componente clave en salsas
como el kimchi, aportando un sabor tnico y ayudando a mantener la frescura del producto a lo
largo del tiempo. Por otro lado, el 4cido malico y el 4cido tartdrico, presentes en salsas a base de
frutas, contribuyen no solo a la acidez, sino también a la estabilidad del sabor, evitando cambios

indeseados durante el almacenamiento (Correa Navarro & Rivera Giraldo, 2018).

Estos 4cidos no solo mejoran la palatabilidad, sino que también garantizan que la textura
y el sabor de las salsas se mantengan consistentes, lo cual es crucial para la aceptacion del

producto por parte del consumidor (Rodriguez-Alcéantara y cols., 2018).
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Ingredientes utilizados para las salsas

Remolacha

Beta vulgaris. La remolacha, conocida por su intenso color purpura y sabor terroso,
contiene principalmente acido citrico como su componente acido predominante. Este 4dcido
organico es responsable en gran medida de la acidez caracteristica de este tubérculo (Garcia 'y

cols., 2018).

Manzana roja

Malus domestica. Las manzanas rojas contienen principalmente dcido malico, aunque
también se encuentran otros acidos orgénicos como el succinico. El contenido de acidez total en
manzanas varia segun la variedad y la parte del fruto. La pulpa generalmente presenta mayor
contenido de acidos que la piel, con valores que oscilan entre 0.14 gy 0.42 g de 4cido malico por

100 g de producto en diferentes variedades (Martinez y cols., 2020).

Pimenton rojo

Capsicum annuum. El pimentdn rojo presenta una acidez total de aproximadamente
0.28% calculada como 4cido citrico anhidro, y un pH entre 5.0 y 5.2. Este valor de acidez es casi
el doble que el de los pimientos verdes (0.15%), lo que indica una mayor concentracion de

acidos organicos conforme el fruto madura (Garcia, 2007).

Tomate

Solanum lycopersicum. El tomate contiene multiples dcidos orgénicos, siendo los
principales el acido ascérbico (vitamina C), el acido citrico y el acido mélico. En estudios de
conservacion, se ha observado que el contenido de acido ascorbico puede disminuir con

tratamientos que combinan 4cido citrico a 250 ppm y temperaturas de 50°C, mientras que los
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contenidos de 4cidos citrico y malico generalmente permanecen estables bajo tratamientos

térmicos o adiciones de 4cido ascoérbico (Caicedo Orjuela & Galvis Vanegas, 2012).

Limon
Citrus x limon. Su &cido orgédnico predominante es el 4cido citrico, responsable de su
sabor acido caracteristico y con un pH bajo (aproximadamente 2-2.5). Este 4cido contribuye a

sus propiedades antimicrobianas y conservantes naturales (Moreno Rodas, 2019).

Cilantro
Coriandrum sativum. aporta aroma y sabor caracteristicos gracias a compuestos volatiles
como aldehidos y terpenos, especialmente (E)-2-decenal, que le confieren un olor fresco y

herbaceo, enriqueciendo el perfil sensorial de las salsas (Mun Kombucha, s.f.).

Nopal

Opuntia ficus-indica. los acidos malico y citrico varian durante el dia y, combinados con
otros compuestos, ofrecen propiedades antimicrobianas; por ejemplo, la mezcla de vinagre
blanco y jugo de limon reduce significativamente Salmonella en nopal fresco (Moreno Rodas,

2019; Embrapa, s.f.).

Vinagre de manzana
El vinagre de manzana, producto fermentado de Malus domestica, contiene acido acético
en concentraciones del 4-8%, que es fundamental para su sabor y potente efecto antimicrobiano

(MedlinePlus, s.f.; Embrapa, s.f.).

Vinagre blanco
El vinagre blanco posee acido acético en concentraciones similares y es eficaz para

inhibir microorganismos por su alta acidez (Embrapa, s.f.).
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Aceite de oliva

El aceite de oliva es reconocido por sus beneficios cardiovasculares, antiinflamatorios y
antioxidantes, atribuibles a su alto contenido en acido oleico y polifenoles. Estudios recientes
destacan que su consumo protege contra el estrés oxidativo y reduce la inflamacion, ademas de
mejorar el perfil lipidico y reducir el riesgo de enfermedades cronicas. En la cocina, su uso
favorece la conservacion de antioxidantes incluso al cocinar a temperaturas moderadas, y su
capacidad emulsionante mejora la textura y estabilidad de las salsas (Fundacioén Espafiola del

Corazoén, 2024; National Geographic, 2023).

Sal

La sal o cloruro de sodio es el principal potenciador del sabor salado en alimentos.
Cuando se combina con acidos orgédnicos, como el acido citrico o acético, se potencia la
percepcion de salinidad, permitiendo reducir la cantidad de sal afadida sin perder intensidad
gustativa. Esto es util para disminuir el consumo de sodio y mejorar la salud publica sin

sacrificar el sabor (Mun Kombucha, s.f.; Delgado-Andrade y cols., 2019).

Pimienta

La pimienta negra (Piper nigrum) es una especia ampliamente utilizada que aporta sabor
picante y aroma caracteristico gracias a su compuesto activo, la piperina. Ademas de mejorar las
cualidades organolépticas de los alimentos, la pimienta posee propiedades antioxidantes,
antiinflamatorias y antimicrobianas. Estimula la digestion y favorece la absorcion de nutrientes,
permitiendo reducir la cantidad de sal en las preparaciones sin perder intensidad en el sabor

(MAPFRE, 2025; Naturhouse, s.f.; BOT Plus, 2009).
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Goma xantana

La goma xantana es un polisacérido utilizado como agente espesante y estabilizante en
alimentos, especialmente en salsas. Su capacidad para formar soluciones viscosas y estabilizar
emulsiones la hace ideal para mantener la textura homogénea y evitar la separacion de fases,
incluso en condiciones variables de pH y temperatura. Ademas, mejora la sensacion en boca en

productos bajos en grasa (Chavez-Mendoza y cols., 2020).

Complicaciones de salud

El exceso de sal puede influir en complicaciones para la salud, como el incremento de la
presion arterial, causando aproximadamente el 30% de la prevalencia de hipertension, lo que
contribuye en al menos el 40% de todas las enfermedades del corazon y accidentes
cerebrovasculares; osteoporosis (huesos debilitados), calculos renales, insuficiencia renal, y con
la obesidad, ya que los alimentos salados causan sed, la que se elimina consumiendo bebidas con

un alto contenido de azucar (Organizacion Panamericana de la Salud, 2021).

Esto es especialmente preocupante en los adultos mayores de edad, ya que la hipertension
es un riesgo de salud importante en las Américas, en donde se estima que entre el 20.7% y el
56.4% de la poblacion adulta de 30 a 79 afios en los Estados Miembros de la OPS tiene

hipertension (Organizacion Panamericana de la Salud, 2021) (Figura 3).

Estimacién de la poblacién adulta con hipertensién

Poblacién con hipertension (%) Resto de la poblacion (%)

30 a 79 afnos
Rango de edad

20,0 40,0 60,0 80,0 100,0

Poblacién adulta de paises integrantes de la OPS (%)

Figura 3. Estimacién de la poblacion adulta con hipertension: Rango de porcentaje poblacional con
hipertension de 30 a 79 aiios, perteneciente a los paises integrantes de la OPS.
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Modificado de Organizacion Panamericana de la Salud (2021).

Estado del arte
Investigaciones previas y aplicaciones de acidos organicos en la alimentacion para personas
mayores

Existen estudios que han explorado el uso de acidos organicos para mejorar la percepcion
del sabor en personas con alteraciones gustativas. Por ejemplo, investigaciones recientes han
demostrado que la adicion de 4cido citrico y 4cido malico a los alimentos puede mejorar
significativamente la percepcion de sabores en personas mayores, lo que a su vez puede mejorar
su apetito y estado nutricional (Shi et al., 2022). Estas investigaciones sugieren que los acidos
organicos podrian ser una herramienta efectiva para abordar los desafios relacionados con la

disminucion del gusto en esta poblacion.

Un estudio se enfocd en el uso del sabor del glutamato monosodico y el olor de la salsa
de soja como impulsores de la percepcion de la salinidad (Onuma y cols., 2018). Asimismo, otro
estudio se basd en encontrar estrategias para aumentar la percepcion gustativa usando
emulsiones, y también como el uso de diversos insumos, en diferentes concentraciones en las

salsas, influian en la percepcion de los gustos (Huang y cols., 2023) (Figura 4).

+ Aceite = + Percepcion de dulzor

+ Espesantes = - Percepcion del dulzor

Figura 4. Investigacion sobre estrategias, mecanismos y aplicacion de emulsiones para la mejora de
la percepcion del sabor de los alimentos.

Fuente: Huang y cols (2023).

En Colombia, 9 de cada 10 personas consumen salsas o aderezos para mejorar la

percepcion de los sabores en los alimentos (mobimetrics.co, 2019). El problema de las salsas es
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que no solo contienen altos niveles de sodio y azucares, sino que también se consume mas de la
porcidn sugerida en las comidas, llegando a sobrepasar facilmente los niveles diarios de consumo
recomendados por la OMS, que son 2000mg de sodio (Organizaciéon Mundial de la Salud, 2023)
y 25g de azucares anadidos (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2020), haciendo de las

salsas un producto no muy adecuado para la salud de las personas mayores.

En el ambito de la industria alimentaria, ya se han desarrollado productos que incorporan
acidos organicos para mejorar el sabor, aunque no especificamente para personas mayores. Por
ejemplo, algunas salsas y aderezos comerciales ya utilizan acido citrico para realzar sabores, lo
que sugiere un potencial no explotado en el mercado de productos disefiados especificamente
para personas con alteraciones del gusto (Mordorintelligence, 2023). Sin embargo, hasta el
momento, no existen competidores directos en el mercado que aborden especificamente la
necesidad de salsas y aderezos formulados para mejorar la percepcion del gusto en personas

mayores (Figura 6).

INFORMACION NUTRICIONAL

Figura 5. Informacién nutricional de salsa Fruco

Fuente: Valenciajsas (2024).
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Sauces, Condiments, and Dressings
Market

Figura 6. El mercado mundial de salsas, condimentos y aderezos compuesto por una tasa anual del
4,9%.

Fuente: Mordorintelligence (2023).

Esto evidencia que podria haber un espacio de mercado para salsas con acidos citricos y
formuladas especificamente para atender las necesidades de personas con alteraciones del gusto,
aunque la competencia en marcas y variedad de productos es considerable (mordorintelligence,
2023) (Figura 7). Este vacio en el mercado representa una oportunidad significativa para
desarrollar productos que no solo mejoren la experiencia sensorial de los consumidores mayores,

sino que también contribuyan a su bienestar general.

Salsas Aderezos y Condimentos Lideres
del Mercado

Market Concentration
© McCormick & Company Inc

@ The Kraft Heinz Company

© Kikkoman Corporation
© SsweetBabyRay's

© ConagraBrands inc

“Nota

Figura 7. El mercado global de salsas, condimentos y aderezos es fragmentado, con actores como
McCormick, Kraft Heinz, Kikkoman y Conagra
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Fuente: Mordorintelligence (2023).

En este sentido, las salsas y aderezos que incorporen acidos orgéanicos y se formulen
especificamente para resaltar y mejorar la percepcion del sabor en personas mayores podrian
llenar un nicho importante en el mercado. Este enfoque no solo mejoraria la palatabilidad de los
alimentos para personas mayores, sino que también podria contribuir a su salud nutricional, al no
tener un exceso de sodio o azucares afiadidos. Esta propuesta trae consigo un valor diferenciador,
al hacer que los alimentos sean mas atractivos y al mismo tiempo mas apetecibles

(mordorintelligence, 2023).

Materiales y métodos

Para dar cumplimiento a los objetivos especificos se realizaron las siguientes actividades.

Metodologia objetivo especifico 1
Disefio de formulaciones preliminares para cada salsa, basado en recetas tradicionales y
estudios previos.

Actividades:

o Consulta de material digital en google scholar y Pubmed como documentos de
investigaciones y experimentos para conocer el efecto y presencia de los dcidos

orgdnicos en los alimentos.

La presencia y efecto de los &cidos orgéanicos en los alimentos ha sido ampliamente
investigada debido a sus propiedades antimicrobianas y su influencia en la digestibilidad y
conservacion de productos alimenticios. Smith, Brown y Taylor (2020) explican que los acidos
orgéanicos actiian principalmente a través de la penetracion en la membrana celular de

microorganismos, alterando su metabolismo y reduciendo su proliferacion. Martinez y Gémez
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(2019) destacan que estos compuestos mejoran la digestibilidad de nutrientes al modificar el pH
gastrointestinal, favoreciendo la actividad enzimatica y la absorcion de nutrientes. Por tltimo,
Lépez, Fernandez y Ruiz (2021) evidencian que la aplicacion de acidos orgénicos en la industria
alimentaria contribuye significativamente a la prolongacion de la vida 1til de los productos,
actuando como conservantes naturales que inhiben el crecimiento microbiano sin afectar la
calidad sensorial. Estas investigaciones confirman la importancia de los 4cidos organicos como

agentes funcionales en la alimentacion humana y animal (Figura 8).

Numero de registros

identificados Google

Académico y PubMed
(n=120)

Numero de registros Namero de registros
después de aplicar | | excluidos teniendo en
criterios de inclusién cuenta titulos y
(n=32) resimenes (n=80)

Namero de registros
incluidos en la revisién
de literaturay
tendencias (n=3)

Figura 8. Revision de la literatura para conocer el efecto y presencia de los acidos organicos en los

alimentos.
Fuente: Autoria propia (2025).

Se realizd una busqueda bibliografica en Google Académico utilizando las palabras clave
“acidos organicos”, “alimentos”. Se obtuvieron 120 articulos de los cuales se seleccionaron 32

que cumplian con los criterios de inclusion: HUMANOS, ALIMENTOS, ULTIMOS 10 ANOS.

Finalmente, se incluyeron tres publicaciones, después de haber leido el resumen.

e Creacion de listado con posibles combinaciones de frutas/verduras en base a sus

caracteristicas organolépticas y tipo de dcido orgdnico.

Tabla 2. Listado de posibles combinaciones de frutas o verduras para la creacion de las salsas
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Salsas con acido citrico

Combinacion base Perfil sensorial Aplicacion sugerida
Limon + albahaca + aguacate Cremosa, 4cida y herbacea Ensaladas verdes y pollo
Naranja + zanahoria + comino Dulce, citrica y especiada Ensaladas tibias, couscous
Salsas con acido malico
Combinacion base Perfil sensorial Aplicacion sugerida
Manzana verde + menta + yogur Acida fresca, cremosa y herbal Ensaladas, cordero, kebabs
Ciruela + jengibre + vinagre de manzana Acida, picante y frutal intensa Carnes rojas, pato, pollo
Salsas con dcido lictico
Combinacion base Perfil sensorial Aplicacién sugerida
Remolacha fermentada + naranja + L. s o
comino Terrosa, acida y citrica Salsas de acompafiamiento, carnes

Nota: De estas mezclas de combinaciones de frutas y verduras, integradas con los diferentes dcidos organicos, se

extrajeron algunos ingredientes que finalmente utilizamos a nuestras salsas finales (Creacion propia).

Fuente: Autoria propia (2025).

Estandarizacion de las formulaciones.

Actividades:
e Preparacion de las salsas en laboratorio para la creacion de las formulas.

La preparacion de las salsas se realizé en el laboratorio de gastronomia bajo condiciones
controladas, siguiendo un protocolo estandarizado para garantizar la reproducibilidad de los
resultados. Para cada formulacion se emplearon ingredientes previamente seleccionados segun
criterios sensoriales y funcionales, incluyendo acidos organicos (como &cido citrico, adcido
acético, acido malico, entre otros), agentes espesantes, componentes grasos, sales, y

aromatizantes naturales.

e Reformulacion de las salsas para estandarizar las recetas.

Con base en los resultados obtenidos, se procedié a la reformulacion de las salsas con el
objetivo de estandarizar las recetas seleccionadas. Este proceso consistio en ajustar las
proporciones de los ingredientes, mejorar la estabilidad y lograr un perfil sensorial equilibrado y

reproducible.
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o Verificacion de las recetas estandarizadas.

Una vez definidas las recetas estandarizadas, se llevo a cabo un proceso de verificacion
con el fin de validar su reproducibilidad, estabilidad y aceptacion sensorial. Esta etapa consistio
en la preparacion repetida de cada formulacion final, bajo las mismas condiciones controladas de

laboratorio, utilizando los protocolos previamente establecidos.

Se elaboraron al menos tres réplicas independientes de cada receta, siguiendo
rigurosamente las cantidades, orden de incorporacion de ingredientes, tiempos de procesamiento

y condiciones de temperatura indicadas en la estandarizacion.

Metodologia objetivo especifico 2:
Disefio de un experimento factorial para evaluar diferentes combinaciones de acidos
organicos y sal en cada salsa.

Se realizd el disefio de un experimento factorial para evaluar en las tres salsas, diferentes
concentraciones de los 4cidos orgénicos presentes en las formulaciones; nombrando las salsas
asi; S1, Remolacha y manzana; S2, Pimenton y tomate; S3, Nopal y cilantro. Se plantearon tres
concentraciones para los acidos organicos usados en cada formulacion; Alta, Media y Baja. La
concentracion Alta corresponde a 30ml de vinagre de manzana (10,39%) y 2g de sal (0,69%),
para la salsa de remolacha y manzana; 30ml de vinagre blanco (19,77%) y 2g de sal (1,31%),
para la salsa de pimenton y tomate; y por ultimo 12ml de vinagre de manzana (8,48%), 9ml de
zumo de limén (6,36%) y 1,5g de sal (1,06%), para la salsa de nopal y cilantro. Se plantearon
estas concentraciones de los insumos usados para aportar acidos organicos, teniendo en cuenta
que el Ministerio de salud colombiano en la Resolucion 4126 de 1991, establece los valores

maximos permitidos de los acidulantes y reguladores de pH para los &cidos citrico, malico y
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acético como los BPM (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 1991), y que ademas los
insumos utilizados en las formulaciones no son aditivos puros al 100%, sino que tienen un
porcentaje menor de los mencionados acidos organicos, al ser utilizados en forma de vinagre de
manzana, vinagre blanco y zumo de limon. El consumo maximo recomendado de sal son 5g

(OMS,2023). Se nombraron las concentraciones como C, Alta; B, Media; A, Baja.

Tabla 3. Concentraciones de insumos en las salsas para el disefio del experimento factorial.

Salsa remolacha y manzana | Salsa pimenton y tomate | Salsa nopal y cilantro
Insumos
Vinagre de
Vinagre de manzana Sal Vinagre blanco Sal fnanzana ; Sal
zumo de
limén
% :2,12%
A 6,92% (20ml) 0,34% (1g) 13,18% (20ml) 0,65% (1g) 4,24%;2,12% 0,49% (0,7g)

(6ml ; 3ml)

6,36% :4.2%

B 8,65% (25ml) 0.51% (1,5g) | 1647%@5ml) | 0.98% (1,5¢) | " "¢ | 0.70% (1)

Concentraciones

8.48% ;6.,36%

C 10,39% (30ml) 0.69% () | 19.77%Goml) | 131%Qg) ' 1o

1,06% (1,5g)

Nota. Cantidad del insumo usado en la salsa, en porcentaje y mililitros. Fuente: Autoria propia (2025).

Tabla 4. Combinaciones para el experimento factorial.

Salsas
Remolacl . , .
emotacha y Pimenton y tomate Nopal y cilantro
manzana
S1 S2 S3
Insumos con acidos organicos
: : Vinagre de manzana;
Vinagre de Vinagre blanco N .
manzana (Malico) (Acético) zumo de limon
(Malico; citrico)
C fracic A S1A S2A S3A
“oncentracion
) B S1B S2B S3B
de insumos
C S1C S2C S3C

Nota. Combinaciones de las salsas con diferentes concentraciones de los insumos usados para aportar dcidos

organicos Fuente: Autoria propia (2025).
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Pruebas sensoriales con un panel de catadores para determinar las concentraciones
optimas que maximicen la percepcion del sabor salado.
Para ello se realiz6 una encuesta en Google Forms para evaluar la percepcion gustativa de

las diferentes salsas con las diferentes concentraciones de 4cidos orgénicos y sal (Anexo 1).

Evaluacion de las salsas:

o Salsa Remolacha-Manzana

= Muestra A (baja acidez, baja sal)

= Muestra B (media acidez, media sal)

= Muestra C (alta acidez, alta sal)

o Salsa Pimenton-Tomate

= Muestra A (baja acidez, baja sal)

= Muestra B (media acidez, media sal)

= Muestra C (alta acidez, alta sal)

o Salsa Nopal-Cilantro

= Muestra A (baja acidez, baja sal)

= Muestra B (media acidez, media sal)

= Muestra C (alta acidez, alta sal)
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Analisis fisicoquimico (pH, viscosidad, actividad de agua, entre otros) para garantizar que
las formulaciones cumplan con los estandares de salud.

Actividades:

o Visita al laboratorio de Andlisis Fisicoquimicos de Alimentos para conocer a la

profesora encargada.

Como parte del proceso de articulacion entre la investigacion desarrollada y el respaldo
técnico en analisis de alimentos, se realiz6 una visita al Laboratorio de Andlisis Fisicoquimicos
de Alimentos con el objetivo de conocer a la docente encargada del espacio y explorar las
posibilidades de colaboracion para el desarrollo de los analisis correspondientes a las salsas

formuladas.

o Visita guiada en el laboratorio de Andlisis Fisicoquimicos de Alimentos para conocer

el espacio, los equipos y su funcionamiento.

Con el fin de familiarizarse con los recursos técnicos disponibles para la evaluacion de
las salsas formuladas, se realiz6 una visita guiada al Laboratorio de Analisis Fisicoquimicos de
Alimentos. Esta actividad tuvo como objetivo principal conocer el espacio de trabajo, los
equipos disponibles y su funcionamiento, asi como comprender los procedimientos que se

aplican para la caracterizacion fisicoquimica de alimentos.

e Elaboracion de pruebas para realizar andlisis fisicoquimicos a las salsas

Esta seccion proporciona una revision exhaustiva de los procedimientos experimentales
solicitados para el analisis fisico-quimico de salsas en el laboratorio, incluyendo diagramas de

flujo y listas detalladas de equipos y materiales. Los métodos se basan en estandares de la



industria alimentaria y estan adaptados para salsas, considerando su naturaleza liquida o semi-

solida. Procedimientos experimentales a trabajar:

1. Anélisis de pH

2. Acidez titulable
3. Grados Brix

4. Actividad de agua
5. Colorimetria

6. Viscosidad

o Ajuste de las formulaciones basado en los resultados de las pruebas sensoriales y

fisicoquimicas.

Con base en los resultados obtenidos en las pruebas sensoriales y fisicoquimicas, se
realizaron ajustes a las formulaciones iniciales con el fin de optimizar tanto la aceptacion del

producto por parte de los consumidores como sus caracteristicas técnicas.

o Anadlisis estadistico de los resultados para identificar las formulaciones mads estables.

Los resultados obtenidos se sometieron a andlisis estadistico para determinar cuales

formulaciones eran mas estables, de acuerdo con el estdndar comercial para las salsas.

Metodologia objetivo especifico 3:
Investigacion de mercado para identificar las necesidades y preferencias del publico
objetivo.

Actividades:

33
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e Revision de la literatura

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda un consumo maximo de 2,000
mg de sodio diario (5 g de sal) para reducir riesgos de hipertension y enfermedades
cardiovasculares, promoviendo politicas como reformulacion de alimentos, etiquetado frontal y
campafias educativas, aunque solo el 5% de los paises tienen medidas obligatorias efectivas
(OMS, 2025). En Colombia, la Resolucion 2013 de 2020 establece contenidos maximos de sodio
en alimentos procesados priorizados, como salsas y embutidos, buscando cumplir con la meta
global de la OMS de reducir un 30% la ingesta de sodio en el 2025 (Ministerio de Salud, 2020).
Segun el Instituto de Tecnologia de Alimentos (IFT), los consumidores demandan alimentos
funcionales que combinen sabor y salud, especialmente salsas bajas en sodio con ingredientes
como probidticos o antioxidantes, pero el mercado carece de opciones innovadoras que
mantengan sabores intensos y satisfagan necesidades dietéticas personalizadas, como salsas
fermentadas o con especias globales (IFT, 2024). Esta brecha representa una oportunidad para
desarrollar salsas funcionales que utilicen potenciadores naturales del sabor y etiquetado

atractivo, alinedndose con tendencias de sostenibilidad y salud.

Nuamero de registros
identificados Google
Académico (n=115)

Numero de registros Numero de registros
despuésdeaplicar | | excluidos teniendo en
criterios de inclusién cuenta titulos y
(n=32) resiumenes (n=11)

Numero de registros
incluidos en la revisién
de literaturay
tendencias (n=3)

Figura 9. Revision de la literatura y tendencias globales sobre productos alimenticios bajos en
sodio, salsas funcionales y tendencias en alimentos saludables.
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Nota: Se realiz6 una busqueda bibliografica en Google Académico utilizando las
palabras clave “productos alimenticios”, “bajos en sodio”, “salsas AND funcionales”,
“tendencias AND alimentos saludables”. Se obtuvieron 115 articulos de los cuales se
seleccionaron 32 que cumplian con el filtro HUMANOS, VEJEZ, ULTIMOS 5 ANOS.

Finalmente, se incluyeron 3 publicaciones, después de haber leido el abstract. Fuente: Autoria

propia (2025).
o Anadlisis de competidores

Se identificaron marcas de salsas bajas en sodio o funcionales como Organicville y Muis
Glen Organic y se pusieron en comparacion con “Eltoque” para poder identificar oportunidades

de diferenciacion.
e Investigacion regulatoria

Las salsas con 4cidos orgénicos, diseiiadas para potenciar el sabor de las comidas y que
son bajas en sodio, deben cumplir con varios requisitos regulatorios para garantizar su seguridad
y etiquetado adecuado. Seglin la FDA, si estas salsas son clasificadas como alimentos
acidificados (pH < 4.6 y actividad de agua > 0.85), deben seguir las regulaciones de la CFR
(Code of Federal Regulation) (CFR, 1979). Estos incluyen registrar el establecimiento y
presentar procesos programados para asegurar que no permitan el crecimiento de
microorganismos peligrosos (FDA, 2021). Para etiquetarse como "bajas en sodio", deben
contener 140 mg o menos de sodio por racion. Si se hacen reclamos de salud, como que ayudan a
reducir el riesgo de hipertension, estos deben estar autorizados por la FDA y basados en

evidencia cientifica significativa (FDA, 2024).
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Disefio de una propuesta de valor que resalte los beneficios de las salsas (mejora del sabor,
reduccion de sodio, enfoque en la salud).

Actividades:

o Identificacion de puntos de venta unicos (USPs - Unique Selling Propositions)

los USPs son las caracteristicas especiales y diferenciadoras de un producto o servicio

que lo hacen tnico frente a la competencia y que son relevantes para el cliente (Acibeiro, 2022).

Nuestros USPs son:

- Mejora natural de la percepcion del sabor sin exceso de sal: Se usan acidos organicos
naturales (como citrico, malico, acético) para potenciar el sabor y reducir la necesidad de
sodio, protegiendo la salud cardiovascular.

- Colores vivos y atractivos sin colorantes artificiales: Colores como violeta (remolacha-
manzana), naranja (pimenton-tomate) y verde (nopal-cilantro) provienen 100% de
ingredientes naturales, lo que no solo es atractivo visualmente, sino también antioxidante.

- Formulas disefiadas pensando en personas mayores y en quienes buscan alimentos
mas saludables: Especialmente formuladas para personas con disminucion en la
percepcion del sabor (por edad o condiciones especificas) o para quienes desean opciones
saludables.

- Ingredientes funcionales: Cada salsa incorpora superalimentos, la remolacha (rica en
nitratos y antioxidantes), el nopal (fibra y control de glucosa) y el cilantro (desintoxicante
natural).

- Versatilidad gastronémica: Aptas para usarse en ensaladas, carnes, pescados, snacks,

platos vegetarianos, etc., ampliando su rango de consumo diario.
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- Compromiso con un futuro mas saludable: No solo se busca crear un buen sabor hoy,
sino cuidar la salud futura de quienes las consumen.

- Produccion artesanal: Elaboradas en pequefios lotes para garantizar maxima frescura,
calidad y control artesanal, transmitiendo la pasion gastrondmica y el cuidado en cada
salsa.

- Alternativa realista y de bajo costo: Una opcion saludable sin necesidad de precios
elevados, pensada para ser accesible para cualquier persona.

e Creacion de un mapa de empatia

Las salsas con &cidos orgéanicos no solo son un alimento, es una experiencia de sabor,
salud, alegria y cuidado personal. La propuesta conecta directamente con el corazon y las

necesidades reales de personas que buscan una vida mejor, sin sacrificar el placer de comer.

Mapa de Empatia

Piensa/Siente Oye

Quiere comer sabroso pero sin arriesgar su

oy + Escucha mensajes de fa
. slud = Q = 9 + Publicidad de produ

Extrafia percibir los sabores intensamente.

Siente miedo de que comer sea aburrido. VA™AN ——— : ; R — -

Valora los productos que se ven naturales y =
coloridos

Ver

Esfuerzos
« Muchos productos procesados altos en \ n
s8l, aditivos y quimicos. N % «  Frustracion porque muchos productos
! ludable b
« Opciones saludables que suelen ser caras. saludabessonmuyicarosioipoce sabroses;
o poco sabrosas. « Temor de que la comida sana sea monétona.
El empaque y el color de las salsas. Inseguridad al no encontrar alternativas
llaman su atencién naturales de calidad a precios accesibles.
Preocupacion por cémo la alimentacion
- impactara su bienestar futuro.
Dice/Hace
: Resultados
«  Comenta que busca alternativas mas
naturales. . Quiere sentir que disfruta la comida
«  Dice que quiere seguir disfrutando de la plenamente otra vez.
comida sin preocuparse tanto por la salud « Busca productos que le hagan la vida mas facil.
Comparte con otros su necesidad de « Sealegra al encontrar opciones econdmicas,
productos faciles de usar. naturales y visualmente atractivas.

« Sesiente cuidado y valorado por marcas que

«  Se muestra dispuesto a probar productos
piensan en su bienestar genuinamente

nuevos si nota que son accesibles.

Figura 10. Mapa de empatia para las salsas con acidos organicos.

Fuente: Autoria propia (2025).

e Desarrollo de mensajes clave
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Se implementan mensajes, simples, memorables y atractivos, asegurando que sean

inclusivos y accesibles para personas mayores usando un lenguaje claro y positivo.

o Estrategias de marca

Propésito de marca: potenciar el sabor de los alimentos a través de salsas artesanales
con acidos organicos naturales, que despiertan el paladar y promueven una alimentacion mas

saludable, sensorial y placentera, especialmente en personas con disminucion del gusto.

Mision: desarrollar salsas innovadoras a base de ingredientes naturales y acidos
organicos, que enriquezcan la experiencia gastronomica, amplifiquen el sabor de los alimentos y

aporten bienestar, respetando los principios de sostenibilidad, salud y cultura culinaria local.

Vision: ser una marca referente en el disefio de salsas funcionales y sensorialmente
enriquecidas, reconocida por su compromiso con la calidad, la salud y el placer gastrondmico,

promoviendo un envejecimiento activo a través del sabor.

Valores corporativos:

o Innovacién sensorial: Exploramos nuevas formas de realzar el sabor y la
experiencia gustativa desde la ciencia y la creatividad culinaria.

o Bienestar y salud: Nuestros productos son pensados para nutrir, cuidar y
complacer, con ingredientes funcionales y naturales.

J Sostenibilidad: Valoramos los recursos locales y nos comprometemos con
practicas responsables con el entorno y la comunidad.

o Autenticidad: Honramos los sabores de la tierra y la identidad cultural en cada

receta.
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o Inclusion alimentaria: Creamos salsas pensadas para todos, especialmente para
quienes han perdido sensibilidad al sabor, sin sacrificar placer ni calidad.

e Validacion con el publico objetivo

Los resultados obtenidos sirvieron como retroalimentacion para afinar aspectos del
disefio y reforzar la coherencia entre el producto, su imagen y las expectativas del consumidor.
Esta validacion fue fundamental para asegurar que la marca comunicara adecuadamente su

esencia y generara una respuesta positiva y relevante en su publico (Anexo 2).

Desarrollo de un disefio de empaque atractivo y funcional, que comunique claramente los
beneficios del producto.

Actividades:

e  Moodboard gastronémico

El moodboard gastronémico se construyd como una herramienta visual y conceptual para
definir la identidad del proyecto desde una perspectiva creativa y sensorial. Este tablero integrd
imagenes, colores, texturas, ingredientes, preparaciones y sensaciones asociadas al concepto
general de las salsas desarrolladas, permitiendo establecer una linea estética y emocional

coherente.

e Branding

El desarrollo del branding fue una fase clave para definir la identidad visual y conceptual
del proyecto, con el objetivo de comunicar de manera coherente y atractiva el propdsito

gastronomico detras de las salsas formuladas. Este proceso incluy¢ la creacion del nombre de la
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marca, el disefio del logotipo, la seleccion de paleta de colores, tipografias y la personalidad de la

propuesta.

Proceso de diseiio (Bocetacion)

La etapa de bocetacion representd un paso fundamental en el desarrollo visual del
proyecto, permitiendo plasmar las primeras ideas graficas que darian forma a la identidad de
marca, empaque y/o presentacion del producto. A través de dibujos a mano alzada y esquemas
exploratorios, se generaron diferentes propuestas visuales que reflejaran la personalidad, valores

y concepto gastronomico de las salsas.

e Prototipado low-cost

Con el objetivo de materializar las ideas desarrolladas durante el proceso de disefio y
evaluar su viabilidad estética y funcional, se realiz6 un prototipado low-cost. Esta etapa consistio
en la elaboracion de muestras fisicas del producto y su presentacion utilizando materiales
accesibles, econdmicos y de facil manipulacién, como carton, papel adhesivo, frascos

reutilizados, envases genéricos y etiquetas impresas de forma casera.

e Integracion de nuestra identidad como gastronomas

Se mostraran en cada una de las etiquetas de las salsas, recetas con la salsa respectiva
para inspirar al consumidor ofreciendo ideas concretas sobre como usar la salsa, facilitando su
incorporacion en la cocina diaria. Ademas de reforzar el enfoque en alimentacion saludable,

placer gastrondmico y facilidad de uso.
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Adicional, se incorporara una foto de nosotras como gastronomas y nuestros nombres.
Esto para posicionarnos como expertas, respaldando nuestro rol como profesionales detras del

sabor y la nutricion. También crea conexion emocional y por consiguiente genera confianza.

e Pruebas con el publico objetivo

Con el fin de validar la aceptacion del producto y recoger retroalimentacion directa, se
realizaron pruebas con el publico objetivo definido para el proyecto. Estas pruebas sensoriales
estuvieron dirigidas a adultos mayores de 70 afios y consumidores interesados en mejorar su
salud, quienes participaron en sesiones controladas de degustacion de las salsas formuladas en el

geriatrico “Hogar la bendicion de Dios” (Anexo 3).

Elaboracion de un plan de marketing que incluyan estrategias de posicionamiento, canales
de distribucion y promocion.

Actividades:

e Definicion del publico objetivo

Publico primario:

- Adultos mayores (70+ afios): Personas con disminucién en la percepcion del sabor o
condiciones como hipertension.

- Cuidadores/familiares: Buscan opciones saludables para sus seres queridos.

Publico secundario:

- Personas con dietas bajas en sodio (ej. hipertensos, deportistas).
- Millennials/Gen Z interesados en alimentacion saludable.

o Canales de distribucion
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- Tiendas naturistas y farmacias: Ideales para adultos mayores que buscan productos
saludables.

- Mercados locales y ferias de salud: Permiten degustaciones y contacto directo.

- Venta online (redes sociales): Instagram y Facebook con envios locales (ej. WhatsApp
Orders).

- Alianzas con geriatricos o centros de dia: Distribucion directa a comedores.

o Estrategias de posicionamiento
“Sabores que cuidan”

Enfoque principal: Posicionar las salsas como un “ingrediente inteligente” (no solo un
g g

aderezo) que transforma platos insipidos en experiencias saludables.
Pilares: ciencia + gastronomia
Mensaje clave: “Acidos organicos: el secreto de los chefs para realzar sabores sin sal”

o Estrategias de promocion
- Tradicional
o Degustaciones en mercados: con folletos que expliquen los beneficios.
o Talleres en centros geriatricos: demostracion + venta
- Alianzas
o Con nutricionistas: que recomienden el producto a pacientes.
o Con programas de salud publica: donar salsas a talleres de alimentacion para
hipertensos.
- Digital (low cost)

o Instagram/ TikTok: videos cortos de recetas con las salsas.
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o Influencer micro: cocineros saludables o gerontdlogos con 5k-10k seguidores.
o Grupos de Facebook: comunidades de cuidadores o adultos mayores.

e Presupuesto

Para la ejecucion del proyecto se elabord un presupuesto detallado que contempla los
recursos necesarios en cada etapa del proceso, desde la formulacion de las salsas hasta el disefio
y presentacion final del producto. El objetivo fue optimizar los recursos disponibles y garantizar

el cumplimiento de los objetivos propuestos sin exceder los limites econdmicos.

Resultados
Objetivo especifico 1.

Estandarizacion de las formulaciones.

e Preparacion de las salsas en laboratorio para la creacion de las formulas.
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Figura 11. Laboratorio experimental: (a) Remolacha y manzana; (b) Remolacha y manzana
licuada; (c) Mixeado de salsa de remolacha y manzana; (d) Pimentén tatemado; (¢) Pimenton
cortado; (f) Mixeado de salsa de Pimenton tatemado y tomate; (g) Salsas terminadas.

Fuente: Autoria propia (2024).

e Reformulacion de las salsas para estandarizar las recetas.

a b c

Figura 12. Laboratorio para corregir, reformular las salsas y estandarizar las recetas. (a) Salsa de
remolacha y manzana. (b) Salsa de Pimentén tatemado y tomate. (c) Salsa de nopal y cilantro.

Fuente: Autoria propia (2025).

e Verificacion de las recetas estandarizadas.

Figura 13. Laboratorio para comprobar el resultado de las preparaciones de las salsas al seguir la
receta estandarizada. (a) Insumos base para salsa de remolacha y manzana. (b) Liquido base para
salsa de nopal y cilantro. (c) De izquierda a derecha, salsas terminadas.
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Fuente: autoria propia (2025)

Objetivo especifico 2.
Disefio de un experimento factorial para evaluar diferentes combinaciones de acidos

organicos y sal en cada salsa.

Se realizo el diseno factorial fraccionado, escogiendo tres de las combinaciones obtenidas
de las salsas y acidos orgénicos para desarrollar los experimentos. Las tres combinaciones

escogidas fueron S1A, S2A, S3A.

Pruebas sensoriales con un panel de catadores para determinar las concentraciones

optimas que maximicen la percepcion del sabor salado.

Con el objetivo de optimizar la percepcion del sabor salado en las salsas desarrolladas, se
llevaron a cabo pruebas sensoriales controladas utilizando un panel de catadores. Esta fase
permitid identificar la concentracion de sal y/o potenciadores del sabor que lograban un
equilibrio adecuado entre intensidad y agrado, especialmente considerando las particularidades

sensoriales del publico objetivo.

Se seleccionaron varias muestras con distintas concentraciones de sal (cloruro de sodio) y
distintas concentraciones de 4cidos orgéanicos que pudieran influir en la percepcion del sabor

salado sin incrementar el contenido de sodio.
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[ I
Evaluacion sensorial de salsas con
acidos organicos

Gracias por participar en esta evaluacién sensorial. El objetivo es conocer tu percepcién
sobre el sabor de diferentes salsas elaboradas con ingredientes naturales y dcidos
organicos. Tus respuestas ayudaran al desarrollo de productos que mejoren la percepcion
del sabor, especialmente en adultos mayores.

Todas las respuestas son anénimas.

Probarés tres tipos de salsa (Remolacha-Manzana, Pimentdn-Tomate y Nopal-Cilantro),
cada una con diferentes concentraciones de acidos organicos y sal. Después de probar
cada muestra, responde a las preguntas correspondientes.

Figura 14. Encuesta realizada a nuestro publico objetivo (personas mayores de 70 afios) y también
a otro tipo de consumidores.

Fuente: Autoria propia (2025).

Se evalud la percepcion gustativa de personas mayores de 70 afios y otro tipo de consumidores
sobre la calidad organoléptica de las 3 salsas con concentraciones diferentes de 4cidos orgénicos

y sal, de lo cual se obtuvieron los siguientes resultados:
Edad

e El 54,6% de los encuestados fueron mayores de 51 afos.

o [El45,4% restante de los encuestados fueron consumidores entre 20 y 50 afios.
Disminucion de la percepcion gustativa

e El 72,7% han tenido disminucién de la percepcion gustativa
Salsa remolacha-manzana

Muestra A
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El 45,5% de los encuestados perciben el sabor muy agradable. Se obtuvo un 81,8% de
percepcion de poca intensidad de la acidez. Y un 45,5% consideraron adecuada la

cantidad de sal.

Muestra B

El 45,5% de los encuestados perciben el sabor agradable. Se obtuvo un 100% de
percepcion de poca intensidad de la acidez. Y un 54,5% consideraron adecuada la

cantidad de sal.

Muestra C

El 54,5% de los encuestados perciben el sabor agradable. Se obtuvo un 81,8% de
percepcion de poca intensidad de la acidez. Y un 45,5% consideraron baja la cantidad de

sal.

Salsa pimenton-tomate

Muestra A

El 45,5% de los encuestados perciben el sabor muy agradable. Se obtuvo un 81,8% de
percepcion de poca intensidad de la acidez. Y un 63,6% consideraron adecuada la
cantidad de sal.

Muestra B

El 45,5% de los encuestados perciben el sabor agradable. Se obtuvo un 81,8% de
percepcion de poca intensidad de la acidez. Y un 54,5% consideraron adecuada la
cantidad de sal.

Muestra C



48

El 45,5% de los encuestados perciben el sabor agradable. Se obtuvo un 81,8% de
percepcion de poca intensidad de la acidez. Y un 63,6% consideraron adecuada la

cantidad de sal.

Salsa nopal-cilantro

Muestra A

El 27,3% de los encuestados perciben el sabor muy agradable, otro 27,3% perciben el
sabor agradable y otro 27,3% lo perciben desagradable. Se obtuvo un 90,9% de
percepcion de poca intensidad de la acidez. Y un 45,5% consideraron adecuada la
cantidad de sal, otro 45,5% consideraron baja la cantidad de sal.

Muestra B

El 36,4% de los encuestados perciben el sabor agradable, otro 36,4% perciben el sabor
neutro. Se obtuvo un 81,8% de percepcion de poca intensidad de la acidez. Y un 63,6%
consideraron adecuada la cantidad de sal.

Muestra C

El 45,5% de los encuestados perciben el sabor agradable, otro 45,5% perciben el sabor
muy agradable. Se obtuvo un 72,7% de percepcion de poca intensidad de la acidez. Y un

45,5% consideraron adecuada la cantidad de sal.

Salsa favorita

El 72,7% de los encuestados anunciaron que la salsa favorita fue la de remolacha.

Muestra mejor equilibrada en sabor

El 54,5% definieron la muestra A como la mejor equilibrada en sabor
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Analisis fisicoquimico (pH, viscosidad, actividad de agua, entre otros) para garantizar que

las formulaciones cumplan con los estandares de salud.

o Visita al laboratorio de Andlisis Fisicoquimicos de Alimentos para conocer a la
profesora encargada.

Visita al laboratorio de Analisis Fisicoquimico de Alimentos.

Figura 15. Visita al laboratorio para conocer a la profesora Jennifer, encargada del laboratorio.
Fuente: Autoria propia (2025).
o Visita guiada en el laboratorio de Andlisis Fisicoquimicos de Alimentos para conocer
el espacio, los equipos y su funcionamiento.

Visita guiada por la laboratorista Jennifer Adela Maca Samboni.
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Figura 16. Ingreso al laboratorio de alimentos para conocer el funcionamiento, los equipos y sus
recomendaciones. (a) Extractor soxhlet. (b) Ducha de emergencia. (c) Bafio térmico.

Fuente: Autoria propia (2025).

e Elaboracion de pruebas para realizar andlisis fisicoquimicos a las salsas
Con el propdsito de caracterizar las salsas desarrolladas y evaluar su estabilidad,
seguridad y calidad, se disefi6 una serie de pruebas fisicoquimicas que permitieran medir
parametros fundamentales en este tipo de productos. La seleccion de las pruebas se baso en

criterios técnicos y en la naturaleza de los ingredientes utilizados en las formulaciones.

1. Analisis de pH

El pH es un indicador clave de la acidez, crucial para la seguridad y sabor de las salsas

(McGlynn, 2016).

Equipos y materiales:

e Medidor de pH



e Electrodo de pH

e Soluciones buffer de pH 4y pH 7

e Agua desionizada

e Toallas libres de pelusa

e Licuadora o mezclador (para salsas semi-solidas)
e Centrifuga (para salsas aceitosas)

o Contenedores para preparacion y prueba

2. Acidez titulable

La acidez titulable mide la cantidad total de acidos, 1til para ajustar el equilibrio acido-

salado en salsas (Dornelles & Porto, 2014).

Equipos y materiales:

Bureta graduada

e Vaso Erlenmeyer

e Pipeta

e Balanza analitica

e Soluciéon de NaOH 0.1 N

e Fenolftaleina (1% en alcohol)
e Agua desionizada

e Recipientes para dilucion y titulacion

3. Grados Brix
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Los grados Brix miden los solidos disueltos, principalmente azucares, usando un

refractometro (Mettler Toledo, 2022).

Equipos y materiales:

e Refractometro (ej. METTLER TOLEDO con OneClick™)
e Pipeta o gotero

o Toallas libres de pelusa para limpiar el prisma

4. Actividad de agua

La actividad de agua (aw) mide el agua libre disponible para microorganismos, crucial

para la seguridad alimentaria (FDA, s. f.).

Equipos y materiales:

e Medidor de actividad de agua (ej. Abbeon aw-Value Analyzer, Beckman Hygroline)
e Recipientes sellados
o Termostato o camara a 25°C

e Pipeta o balanza

5. Colorimetria

La colorimetria mide parametros de color (L*, a*, b*) para evaluar la apariencia visual

(IFT, 2003).

Equipos y materiales:
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e Colorimetro o espectrofotometro (ej. ColorTec-PC™ Benchtop LED, ColorQuest® XE-
Touch)

e Soportes para muestras transliicidas

e Fondo blanco fijo

o Software para analisis (si aplica)

6. Viscosidad

La viscosidad es un parametro clave para evaluar la textura y la experiencia al servir las
salsas, ya que afecta como fluyen y se perciben al consumir. La investigacion sugiere que los
viscosimetros rotacionales son el método preferido para medir la viscosidad en productos

alimenticios, especialmente para fluidos no newtonianos como las salsas (Sahi, 2014).

Equipos y materiales:

e Viscosimetro rotacional (por ejemplo, Brookfield).

e Husillos adecuados para el rango de viscosidad.

e Contenedores de muestra (beakers o tazas).

e Dispositivo de control de temperatura (bafio de agua o termostato).

e Materiales de limpieza (agua, detergente, solvente si necesario).

o Estandares de viscosidad para calibracion (opcional, pero recomendado).
e Mezclador o licuadora para preparar la muestra.

e Termoémetro o sonda de temperatura.

Diagramas de flujo



Diagramas de flujo pH

!

Calibracién

l

Medicién

l

Limpieza

i

—

Encender el medidor de pH, permitir estabilizacion, y
calibrar con soluciones buffer de pH 4y pH 7,
realizindolo al menos diariamente o por turno.

Enjuagar el electrodo con agua desionizada, sumergir
en la muestra, esperar 1 minuto para estabilizacién, y
registrar el pH con precisin de 0.05 unidades (0 0.1
segun el medidor). Repetir en una nueva porcién para
verificar consistencia

Enjuagar el electrodo y, si es necesario, limpiarlo
segln instrucciones del fabricante.

Diagramas de flujo grados Brix

!

Medicién

l

Registro

)

Homogeneizar la salsa para asegurar uniformidad, sin
necesidad de dilucion.

Colocar una pequefia cantidad de muestra en el

prisma del refractometro, cerrar la tapa, y leer el valor

de Brix directamente. Si es digital, seguir instrucciones
del fabricante.

Registrar el valor de Brix y comparar con estandares o
valores previos si es necesario.

Diagramas de flujo colorimetro

Preparacién

!

Seleccion

!

Medicién

!

Andlisis

Resultados

®h

Asegurar homogeneidad de la salsa, mezclando o
licuando si es necesario.

Diagramas de flujo Acidez titulable

o

Preparacion del titulante

l

Titulacién

l

Célculo

S

Tomar una muestra representativa (ej. 10 g o0 10 ml),

p—
diluir con agua desionizada si es necesario.
J— Usar NaOH 0.1 N como titulante
Colocar la muestra en un vaso Erlenmeyer, afadir
unas gotas de fenolftaleina (1% en alcohol), titular con
— NaOH hasta observar un cambio de color persistente
(incoloro a rosa palido), y registrar el volumen de
NaOH usado.
Calcular la acidez titulable usando la férmula.
—_

Considerar acido lactico o citrico segun el tipo de salsa.

Diagramas de flujo actividad de agua

Equilibracién

Verificacién

Tomar una muestra representativa (ej. 10 g 0 10 ml),
colocarla en un recipiente sellado.

Dejar equilibrar a 25°C en ambiente cerrado,
asegurando el equilibrio de humedad relativa (ERH).

Usar un medidor de actividad de agua (ej. Abbeon aw-
Value Analyzer o Beckman Hygroline), colocar la
muestra en el puerto, y registrar aw (aw = ERH/100).

Controlar temperatura (variaciones de 0.1°C afectan
€n 0,005 aw, 1°C en 0.05 aw, critico cerca de 0.93 para
C. botulinum).

Diagramas de flujo de viscosidad

Usar

Colocar la muestra en el puerto, registrar L*, a¥, b*
(L*:0-100, a*: verde (-) a rojo (+), b*: azul (-) a amarillo
).

Comparar con estandares o valores previos para
evaluar cambios.

Registrar resultados.

-
l

~
!
!

-

-

-
l

Resultados —

Homogenizar para eliminar grumos , preparar la
temperatura a 20°C a25°

Seleccionar el husillo adecuado segin los rangos de
Viscosidad esperados, kmpio y seco.

Calbrar con un fluido esténdar de viscosidad
conocida, como agua

Colocar 1a salsa en un contenedor adecuado,
asegurando que el husillo quede completamente
sumergido sin tocar las paredes.

Inmersar ol husillo, configurar 3 velocidad o taza de
cizalamiento, iniciar el viscosimetro y registrar.

Retirar el husillo, implarlo con agua o solvente
‘adecuado, limpiar el contenedor & se reutiiza.

Graficar viscosidad vs taza de cizallamiento para
determinar si es newtoniano o no, y comparar con
estindares para control de calidad.

Figura 17. Diagramas de flujo disefiados para realizar las respectivas pruebas fisicoquimicas en las

tres salsas.

Fuente: Autoria propia (2025).




Mediciones fisicoquimicas de las pruebas de laboratorio

Tabla 5. pH
Resultado de Medicion de pH
Remolacha - Pimentén - Nopal -
Manzana Tomate Cilantro
pH Réplicas L1 L1 L1
1 8.200 8.209 8.287
2 8.321 8.301 8.259
3 8.355 8.306 8.211
Nota: Elaboracién propia
Fuente: Autoria propia (2025).
Tabla 6. Acidez
Resultado de Mediciéon de Acidez
Remolacha - Pimenton - Nopal -
Manzana Tomate Cilantro
Réplicas L1 L1 L1
1 15.8260 13.1480 20.9200
2 12.3940 13.5020 21.0520
3 12.9460 13.9120 20.9020
Nota: Elaboracién propia
Fuente: Autoria propia (2025).
Tabla 7. Grados Brix
Resultados Medicion de Grados Brix
Remolacha - Pimentén - Nopal -
Manzana Tomate Cilantro
Réplicas L1 L1 L1
19° 6° 4°
2 9° 6° 4°

Los resultados estan presentados en grados Brix

Fuente: Autoria propia (2025).



Tabla 8. Actividad de Agua

Resultados Medicion de Actividad de Agua

Remolacha - Pimentén - Nopal -
Manzana Tomate Cilantro
Réplicas L1 L1 L1
1 0,9865 0,9908 0,9914
2 0,9874 0,9909 0,9918
3 0,9882 0,9916 0,9937
Los resultados estan presentados en AW
Fuente: Autoria propia (2025).
Tabla 9. Colorimetria
Resultados de Medicion prueba de color
Remolacha - Pimentén - Nopal -
Manzana Tomate Cilantro
Color Réplicas L1 L1 L1
L* 1 5.38 49.03 35.57
2 5.40 49.01 35.58
3 5.39 48.97 35.51
a* 1 29.78 23.15 -4.38
2 29.96 23.12 -4.42
3 29.47 23.15 -4.39
b* 1 0.85 46.32 21.00
2 0.95 46.27 20.82
3 1.03 46.23 20.73
Nota: Elaboracion propia
Fuente: Autoria propia (2025).
Tabla 10. Viscosidad
Resultado de Medicién de Viscocidad
Remolacha Pimentén Nopal -
- Manzana - Tomate Cilantro
Velocidad RPM Réplicas L1 L2 L3
50 1 1.76 1,900 1,076
75 2 1.251 1,387 773.3
100 3 988.0 1,114 622.0
125 4 832.0 928.0 521.6
150 5 724.0 821.3 458.7
175 6 648.0 736.0 411.4

Los resultados estan presentados en cP

Fuente: Autoria propia (2025).
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Figura 18. Experimentos fisicoquimicos en el laboratorio. (a) Medicion de actividad de agua. (b)
Medicion de colorimetria a cargo de Maria Jose. (c) Mediciéon de actividad de agua a cargo de
Laura. (d) Medicién de viscosidad. (e) Las tres salsas en la prueba de colorimetria. (f) Pipeta con
salsa de nopal. (g) Medicién de pH y acidez titulable. (h) Encargada Jennifer en la medicion de pH.
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(i) Repeticiones de mediciones experimentales. (j) Medicion de grados Brix por Maria José. (k)
Medicion de grados Brix. (I) Medicién de grados Brix por Laura.

Fuente: Autoria propia (2025).

e Ajuste de las formulaciones basado en los resultados de las pruebas sensoriales y

fisicoquimicas.
Pimenton tatemado y tomate
Ingredient Cant. bruta |Cant. neta| Unidad
Pimenton 58 40 g
Tomate 170 100 g
Vinagre blanco 20 20 ml
Remolacha y manzana Aceite de oliva 10 10 ml
Ingredientes Cant. bruta |Cant. neta| Unidad Sal 017 017 g
Remolacha 180 152 g (Goma xantana : ’ £
150 134 Total salsa 306 g
Manzana - g Procedimiento
Vinagre de manzana 20 20 ml 1. Lavar y desinfectar los insumos.
Sal 1 1 g 2. Tatemar el pimenton.
Pimienta 0,5 0,5 g 3. Realizar en los tomates un corte en cruz en la punta y
Goma xantana 1,2 1,2 g llevar a escaldar por 1 minuto en agua hirviendo.
Total salsa 306 g 4. Retirar los tomate e inmediatamente sumergir en hielo.
Procedimiento 5. Tapar el pimenton entre dos bowls por 5 minutos para
1. Lavar y desinfectar los insumos. ablandar la piel con el vapor.
2. Pelar la manzana y remolacha. 6. Retirar la piel del tomate y hacer cortes en cuadrados
medianos.
3. Cortar la manzana y remolacha en cubos medianos. 7. Lavar el pimentén y retirar la piel, cortar en cuadrados
medianos.

8. Pesar 100g de tomate y 40g de pimentén tatemado después

4. Pesar 152g de remolacha y 134g de manzana después de la
de la merma.

merma.
8. Agregar en un recipiente largo el tomate, el pimentoén, el
5. Agregar en un recipiente la manzana, remolacha, pimienta vinagre y aceite de oliva, mixear.
6. Filtrar por un lienzo la mezcla y conservar el liquido. 9. Filtrar por un lienzo la mezcla y conservar el liquido.
7. Agregar la sal y revolver hasta diluir. 10, Agregar la sal y revolver hasta diluir.
8. Agregar la goma xantana y mixear hasta homogenizar. 11. Agregar la goma xantana y mixear hasta homogenizar.

a b
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Nopaly cilantro
Ingredientes Cant. bruta [Cant. neta| Unidad
Nopal 300 135 g
Hojas cilantro 5 5 g
'Vinagre manzana 6 6 ml
Zumo Limoén 3 3 ml
Sal 0,7 0,7 g
Goma xantana 0.8 0.8 g
Total salsa 306 g
Procedimiento

1. Lavar y desinfectar los insumos.

2. Retirar la cascara del nopal, dejando solo la pulpa.

3. Cortar en cubos finos y pesar 135g después de la merma.
4. Cocinar en una olla con agua hirviendo el nopal, por 15
minutos hasta ablandar.

5. Lavar el cilantro y picar, pesar 5 g.
6. Retirar el nopal del fuego y colar.

7.Agregar en un recipiente largo el nopal, cilantro, vinagre de
manzana y limén, mixear.

8. Filtrar por un lienzo la mezcla y conservar el liquido.
9. Agregar la sal y revolver hasta diluir.
10. Agregar la goma xantana y mixear hasta homogenizar.

Figura 19. Fichas técnicas de las diferentes salsas. En donde (a) corresponde a la receta de
remolacha-manzana; (b) corresponde a la receta de nopal-cilantro; y (c) corresponde a la receta de
pimenton-tomate.

Fuente: Autoria propia (2025).

o Anadlisis estadistico de los resultados para identificar las formulaciones mads estables.

Se realizo el andlisis estadistico de los resultados obtenidos en las pruebas fisicoquimicas.
Los datos de los resultados se encuentran en la seccion “Mediciones fisicoquimicas de las

pruebas de laboratorio”.

1. Analisis de pH

Calculos

Usando la formula de la media y la desviacion estandar (n-1 como denominador de la

varianza)



Remolacha-Manzana

Media = (8.200 + 8.321 + 8.355) / 3 =8.292

Desviacion tipica =~ 0.082

Pimenton-tomate

Media = (8.209 + 8.301 + 8.306) / 3 =8.272

Desviacion tipica =~ 0.055

Nopal-cilantro

Media = (8.287 + 8.259 + 8.211) / 3 =8.252

Desviacion tipica =~ 0.038

Aunque la formulacion de las salsas incorpora acidos organicos en los insumos de
vinagre de manzana, vinagre blanco y zumo de limén, inesperadamente se obtuvo un pH

alrededor de 8.25-8.29, que es alcalino.

2. Acidez titulable

Calculos

Remolacha-Manzana

Media = (15.8260 + 12.3940 + 12.9460) / 3 = 13.722

Desviacion tipica = 1.84

Pimenton-tomate

60



61

Media = (13.1480 +13.5020 +13.9120) / 3 = 13.521

Desviacion tipica =~ 0.38

Nopal-cilantro

Media = (20.9200 + 21.0520 + 20.9020) / 3 =20.958

Desviacion tipica =~ 0.08

La salsa de nopal y cilantro presenta una acidez titulable mayor comparada con las demas
salsas, y con una variabilidad menor. Dado que los acidos contribuyen a la percepcion de sal sin
aumentar el contenido real de sodio, este resultado es prometedor para la aplicacion en adultos
mayores. La mayor dispersion en la salsa de remolacha y manzana podria indicar una menor

homogeneidad en la incorporacion de los 4cidos o variabilidad en el procesamiento.

3. Grados Brix

Los grados Brix indican el contenido de s6lidos solubles (principalmente azlicares). La
salsa de remolacha y manzana muestra el mayor contenido, lo que puede influir en el perfil de
sabor y la sensacion en boca, mientras que la salsa de nopal y cilantro, con menor contenido,
tendra una percepcion menos dulce. Estas diferencias pueden retribuirse al balance global de

sabor en funcion de la acidez y la percepcion salina.

4. Actividad de agua

Remolacha-Manzana

Media = (0.9865 + 0.9874 + 0.9882) / 3 = 0.98737
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Pimenton-tomate

Media = (0.9908 + 0.9909 +0.9916) / 3 = 0.9911

Nopal-cilantro

Media = (0.9914 + 0.9918 + 0.9937) / 3 = 0.9923

Todas las muestras presentan un aw extremadamente alto, cercano a 1, lo que es tipico en
productos con elevada cantidad de agua (potencialmente susceptibles a deterioro microbiolégico
si no se actlia con conservantes o tratamientos adecuados). Las ligeras diferencias entre
formulaciones pueden ser insignificantes en términos de estabilidad, aunque la salsa de nopal y

cilantro muestra los valores mas altos.

5. Colorimetria

Valores calculados

Parametro I Salsa 1 (Remolacha—Manzana)I Salsa 2 (Piment()n—Tomate)l Salsa 3 (Nopal-Cilantro)

L* 5.39+0.01 49.00 +£0.03 35.55+0.04
a* 29.74 £0.25 23.14 £0.02 —4.40 £0.02
b* 0.94 £0.09 46.27 £0.05 20.85+0.14

e L* (luminosidad): La salsa 1 es extremadamente oscura, la salsa 2 es muy brillante y la
salsa 3 se sitia intermedia.

e a* (eje rojo-verde): Valores positivos altos en salsa 1 y 2 indican predominancia de tonos
rojizos, mientras que el valor negativo en la salsa 3 sefiala matices verdosos.

e b* (eje amarillo-azul): La intensidad amarilla es muy pronunciada en la salsa 2.
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Estos perfiles de color se corresponden con las materias primas y el tipo de vinagre
utilizado, y son fundamentales para la aceptacion sensorial, ya que el color influye primero en la

expectativa del sabor.
6. Viscosidad

Calculos

Salsa ‘ Media aproximada (cP) | Rango aproximado (cP)

Salsa 1 798 988 a 648
Salsa 2 900 1,114 a 736
Salsa 3 503 622 a 411

Para cada salsa se observa una disminucion de la viscosidad conforme aumenta la

velocidad de corte (RPM), lo que indica comportamiento pseudoplastico.

e Lasalsa?2 (pimenton y tomate) presenta la viscosidad inicial més alta y una mayor
pendiente de disminucidn, lo que podria resultar en una sensacion en boca mas densa a
bajas tasas de deformacion, pero mas fluida al masticar (accion del flujo).

e Lasalsa 3 (nopal y cilantro) es la menos viscosa, lo cual influira en la percepcion de

untuosidad y estabilidad del producto.

Objetivo especifico 3.

Investigacion de mercado para identificar las necesidades y preferencias del publico

objetivo.

o Anadlisis de competidores

Muir Glen Organic Tomato Sauce No Salt Added es una salsa elaborada con puré de

tomate organico (agua, pasta de tomate), cebolla en polvo orgénica, 4cido citrico y ajo en polvo



64

organico; esta salsa no contiene sal afiadida y cuenta con las certificaciones USDA Organic,
Non-GMO Project Verified y gluten-free, ofreciendo una opcion baja en sodio y libre de aditivos
artificiales (Muir Glen, s/f). Organicville Salt Free Stone Ground Mustard se compone de agua,
vinagre organico, semillas de mostaza orgénicas y especias organicas, destacando por su perfil
organico, cero sodio y sin azlicar afiadido, siendo apta para dietas veganas y Whole30
(Organicville, s/f). Eltoque incluye tres variedades: manzana con remolacha, tomate con
pimentdn y nopal con cilantro; cada variante se elabora con frutas y verduras frescas locales,
vinagres o jugos citricos que aportan acidos orgénicos, sin sal afiadida, conservantes ni
colorantes artificiales, lo que garantiza un bajo contenido de sodio y un sabor auténtico. Ademas,
el uso de acidos organicos naturales potencia la percepcion de los matices de cada ingrediente.
Mientras que la salsa Muir Glen tiene un precio de 149.000 COP por 15 oz y se vende
exclusivamente en linea, la mostaza Organicville cuesta 8,00 USD (aprox. 32.000 COP) y
también se comercializa online. Eltoque ofrece un precio accesible de 8.600 COP, con canales de
venta que abarcan supermercados, mercados locales y plataformas de comercio electronico. Esto
posiciona a Eltoque como una alternativa local mas asequible y versatil frente a competidores
importados, alineada con las tendencias de consumo saludable gracias a su combinacion de

ingredientes organicos y la ausencia de aditivos.

Tabla 11. Analisis de competidores.

ANALISIS DE COMPETIDORES

Marca Ingredientes clave Beneficios destacados Precio Canales de Distribucién

Vinagre orgénico, semillas de

. Sin sal, natural, vegana $8.00 US Online
mostaza y especias

Organicville

. . . L. s Sin sal, natural, libre de .
Muir Glen Organic. Tomates organicos, acido citrico gluten $149.000 COP Online

Acidos organicos, ingredientes Bajo en sodio, natural, sabor
Eltoque naturales, sin conservantes ni potenciado, sabores auténticos $8.600 COP
colorantes artificiales y variados

Supermercados, online,
mercados locales
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Nota: Se muestran algunos competidores para la marca “Eltoque”.
Fuente: Autoria propia (2025).
Disefio de una propuesta de valor que resalte los beneficios de las salsas (mejora del sabor,

reduccion de sodio, enfoque en la salud).

e Desarrollo de mensajes clave

Mensajes clave:

- “Salud que se siente, salud que se agradece”

- “Volvé a disfrutar tus comidas favoritas sin preocuparte por la sal”

- “Colores vivos ingredientes reales”

- “Porque comer rico también puede ser saludable”

- “Una cucharada, menos beneficios”

e Validacion con el publico objetivo

Con el proposito de evaluar la efectividad de la identidad visual y conceptual desarrollada

para el proyecto, se llevo a cabo una validacion de la marca con el publico objetivo. Esta
actividad permiti6é conocer como era percibida la marca en términos de claridad, atractivo,

recordacion, coherencia con el producto y conexién emocional.

Ademas, se indagaron atributos clave como la percepcion de confianza, naturalidad,
innovacion, tradicion, salud o sabor, seglin los valores comunicados por la marca. Se presto

especial atencion a posibles malentendidos, ambigiiedades o areas de mejora.

Los resultados obtenidos sirvieron como retroalimentacion para afinar aspectos del

disefio y reforzar la coherencia entre el producto, su imagen y las expectativas del consumidor.



Esta validacion fue fundamental para asegurar que la marca comunicara adecuadamente su

esencia y generara una respuesta positiva y relevante en su publico.

Los datos obtenidos fueron:

Salsa remolacha y manzana Salsa pimenton y tomate Salsa nopal y cilantro

& & &

Eltoque Eltoque Eltoque

“Sabores que cuidan” “Sabores que cuidan” “Sabores que cuidan”

Figura 20. Imagen utilizada como referencia de la marca.
Fuente: Autoria propia (2025).
Edad

e F146,5% de los encuestados tienen una edad de ,as de 50 anos, €l 53,5% de los

encuestados restantes tienen entre 18 y 50 afos.

Vinculo con la gastronomia

e El146,5% de los encuestados contestaron que no, sin embargo el 41,9% contestaron que

eran aficionados.

- Qué tanto te gusta el nombre "Eltoque'" para una linea de salsas naturales?

e El 50% de los encuestados les gusta mucho y el 31,8% les encanta.

Opinion sobre el eslogan “sabores que cuidan”

e 75% consideran que transmite cuidado, salud y sabor.

Logo el cual les gusto mas visualmente

e EIl38,6% prefirio el logo de la salsa de pimenton y tomate.
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Logo el cual transmite mas naturalidad, frescura y salud

e E140,9% perciben el logo de la salsa de pimenton y tomate.

Opinion sobre la tipografia utilizada en el nombre Eltoque

e FEl34,1% piensan que es muy apropiada. Sin embargo, un 29,5% piensan que es

aceptable y el otro 29,5% piensan que transmite lo que debe.

Palabras que les transmite la marca Eltoque al ver la imagen

e Naturalidad, algo saludable y delicioso, cocina, frescura, frutas, provocador, su punto, lo

esencial, naturaleza y sabor.

Consumo del producto con esa identidad visual

e El 86,4% de los encuestados respondieron que si lo consumirian.

Mejoras del disefio

e Esta perfecto debido a que no satura visualmente. Le gusta la idea de un color especifico
para cada sabor. El nombre de la salsa e ingredientes. Un frasco de vidrio con etiqueta

artesanal. De pronto la letra o el tamafio del logo.

Desarrollo de un disefio de empaque atractivo y funcional, que comunique claramente los

beneficios del producto.

e  Moodboard gastronémico
Este moodboard funcioné como punto de partida para orientar decisiones durante la

formulacion, seleccion de ingredientes, presentacion visual del producto y enfoque sensorial.
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Ademas, facilito la comunicacion de la propuesta gastronomica al equipo de trabajo y docentes,

sirviendo como puente entre lo conceptual y lo técnico.

ORGANIC
ACID

MOODBOARD
SAUCES WITH ORGANIC ACIDS

Figura 21. Moodboard de las salsas con acidos organicos
Fuente: Autoria propia (2025).

Nota: Se refleja la esencia de las salsas saludables y naturales elaboradas con acidos
organicos, pensadas para realzar el sabor de las comidas, especialmente en personas mayores o
con sensibilidad gustativa. Se destacan por sus colores vivos, texturas organicas y una

presentacion calida y alegre que resalta ingredientes frescos y su valor nutricional.

e Branding

El nombre fue elegido con base en criterios de significado, recordacion y conexion con el

publico objetivo, buscando reflejar tanto el enfoque sensorial del producto como su caracter
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funcional o cultural. El logotipo fue disefiado para transmitir sencillez, naturalidad y

autenticidad, integrando elementos graficos que evocan ingredientes clave y técnicas artesanales.

La paleta de colores se selecciond en funcion de las emociones que se querian provocar
(frescura, vitalidad, tradicion, elegancia) y su coherencia con el producto fisico. La tipografia,
tanto en titulos como en textos secundarios, fue escogida para facilitar la lectura y mantener una

estética amigable y contemporanea.

Paleta cromatica

Figura 22. Paleta cromatica de la marca

Fuente: Autoria propia (2025).

Tipografia

Nombre de la marca (titulo o logo)

e Nombre: Eltoque

e Tipografia: Agbalumo

e Estilo: Tiene una apariencia artesanal, como si estuviera escrita a mano.

e Motivo: Esta fuente tiene un aire calido y amigable. Aportando dinamismo y una
sensacion de movimiento, lo cual remite a lo humano y cultural.

Texto secundario (etiquetas, ingredientes, beneficios):

e Slogan: “Sabores que cuidan”
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e Tipografia: Open Sans

e Estilo: Tiene lineas simples, proporciones equilibradas y formas abiertas.

e Motivo: Altamente legibles en etiquetas pequefias y profesionales sin perder calidez. Esta
tipografia no roba protagonismo, pero comunica con eficiencia, modernidad y claridad.
Transmitiendo seriedad, accesibilidad y confianza, sin afiadir una carga emocional o
artistica intensa.

Proceso de diseiio (Bocetacion)

Salsa remolacha y manzana Salsa pimenton y tomate Salsa nopal y cilantro

Eltoque Eltoque Eltoque

“Sabores que cuidan” “Sabores que cuidan” “Sabores que cuidan”

Figura 23. Cada salsa tendra el nombre de la marca, logo y slogan de gorma igual, la unica
diferenciacion sera que, para cada tipo de salsa, el color de la gota cambiara, en donde si la salsa es
de remolacha la gota serda morada, si es de pimentén la gota sera naranja y si es de nopal la gota
sera verde.

Fuente: Autoria propia (2025).

e Prototipado low-cost
El propdsito principal fue simular el aspecto final del producto —incluyendo nombre,
logotipo, etiqueta, envase y posible forma de entrega— para analizar su impacto visual,
coherencia con el branding y facilidad de uso. Estos prototipos permitieron presentar de forma
tangible el concepto ante docentes, compaieros o posibles usuarios, facilitando la

retroalimentacion.



71

Ademas, el prototipado low-cost brindo6 la oportunidad de explorar diferentes versiones
de presentacion sin generar altos costos de produccion, lo que resulto6 util para ajustar detalles
graficos, evaluar proporciones, seleccionar materiales finales y anticipar posibles desafios en la

fabricacién a mayor escala.

6 || &

ltoque | | Eltoque

“Sabores que cuidan” *Sabores que cuidan” *Sabores que cuidan®

Figura 24. Prototipo low-cost de lo que serian las salsas con acidos organicos en las diferentes
presentaciones dependiendo del sabor.

Fuente: ChatGPT

e Integracion de nuestra identidad como gastronomas

Figura 25. Laura Alexandra Garcia Cruz Figura 26. Maria Jose Salguero Galvez

Fuente: Autoria propia (2025). Fuente: Autoria propia (2025).
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e Pruebas con el publico objetivo
Evaluacion sensorial

Los individuos que aceptaron participar voluntariamente como evaluadores sensoriales
realizaron dos pruebas dirigidas al consumidor. Se utilizé un tnico formulario de evaluacién que
integraba tanto la prueba heddnica de cinco puntos como la prueba de preferencia. Estas pruebas
se desarrollaron entre las 10:00 a.m. y las 12:00 p.m. en las instalaciones del hogar geriatrico "La
bendicion de Dios", en el marco del proyecto de grado sobre elaboracion de salsas con acidos
organicos para mejorar la percepcion del sabor en personas mayores de 70 afnos. Se evaluaron la
aceptacion sensorial y la preferencia entre diferentes muestras de salsas. Un total de 33
consumidores no entrenados participaron en la evaluacion sensorial. Sus edades fluctuaban entre
los 20 y 86 afios, incluyendo tanto hombres como mujeres con diversas ocupaciones, niveles
socioecondmicos y procedencias geograficas.

Como criterio de inclusion, se considerd que tuvieran un consumo ocasional de salsas y
que gozaran de buena salud. Se explico con antelacion los ingredientes de cada salsa para que
aquellos que manifestaran alergias o intolerancias a alguno de los ingredientes utilizados fueran
excluidos del ejercicio. A los evaluadores se les brindd una explicacion clara sobre el objetivo de
la investigacion y la relevancia de su participacion. Las muestras, de aproximadamente 10
gramos cada una, se presentaron en recipientes individuales identificados con cddigos numéricos
aleatorios. Cada participante evalud una tnica vez cada muestra. La duracion total de la actividad

no supero los 120 minutos.
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Figura 27. Imagenes respectivas de las pruebas sensoriales con el publico objetivo en el geriatrico
“Hogar la bendicion de Dios”.

Fuente: Autoria propia (2025).

Analisis estadistico

Se realizo la prueba heddnica de 5 puntos, posteriormente se realizo al tabulado de datos,
en donde se calcul6 la moda para cada parametro y se desarroll6 el diagrama radial, en donde se
evidencian los cuatro pardmetros evaluados (textura, olor, color y sabor).

Diagrama racial de la moda de cada muestra

e MUESTRA R e MUESTRA P ss===MUESTRA N
TEXTURA

OLOR SABOR

COLOR
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Parametros éticos
Consentimiento informado

En la aplicacion de las encuestas dirigidas a los consumidores dentro del analisis
sensorial, se ofreci6 una introduccion y una explicacion detallada sobre el proposito, la utilidad y
el objetivo especifico de estas pruebas. Asimismo, se presentd una breve descripcion del
producto, mencionando cada uno de sus ingredientes, con el fin de identificar posibles alergias o
condiciones que pudieran impedir la participacion de algunos individuos. Ademas, se solicit6 a
cada participante su consentimiento por escrito para utilizar la informacion recopilada en las

encuestas como parte del desarrollo de la investigacion (Anexo 4).

Elaboracion de un plan de marketing que incluyan estrategias de posicionamiento, canales

de distribucion y promocion.

e Presupuesto

Tabla 12. Costos de producto — Salsa de remolacha y manzana.

COSTOS DE PRODUCTO
CANTIDAD NETA DE PREPARACION: CANTIDAD NETA POR PRODUCTO:
NUMERO DE PORCIONES POR PRODUCTO: , NUMERO DE PORCIONES POR ENVASE:
SALSA DE REMOLACHA Y MANZANA
CTO TOTAL
REMOLACHA 325 GRAMOS § 856 152 § 38 400
MANZANA ROJA 170 GRAMOS ~ $ 900 134§ 58 709
VINAGRE DE MANZANA 500 GRAMOS  §$ 17.250 2 § 35 s 690
SAL FINA 500 GRAMOS  $ 1.240 1$ 2 s 2
PIMIENTA NEGRA EN POI 60 GRAMOS ~ § 1.700 05 § 28§ 14
GOMA XANTANA 125 GRAMOS ~ § 7.150 128 57§ 69
TOTALES 29096 308,7 130,4 $1.885
MARGEN DE ERROR O VARIACION (5%) 0,05 $ 94
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $1.979
COSTO POR PRODUCTO $1.617
ENVASE $ 700
ETIQUETA $ 200
COSTO PRODUCTO EMPACADO $2.517
% COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDA (35%) 0,35
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $7.192
IVA(19%) 0,19 $1.366
PRECIO SUGERIDO VENTA $8.558
PRECIO DE VENTA $ 8.600
PRECIO REAL DE VENTA $7.227
IVA COBRADO POR PRODUCTO (19%) $1373
% REAL DE COSTO MATERIA PRIMA 35%
PRECIO DE VENTA REAL $ 8.600




Nota: Costos de receta. Elaboracion propia (2025).

Tabla 13. Costos de producto — Salsa de pimenton y tomate.

COSTOS DE PRODUCTO
CANTIDAD NETA DE PREPARACI! CANTIDAD NETA POR PRODUCTO:
NUMERO DE PORCIONES POR PRODUCTO: NUMERO DE PORCIONES POR ENVASE:
PIMENTON 250 GRAMOS $ 1.540 40 6 $ 246
TOMATE 445 GRAMOS $ 2982 100 7 8 670
VINAGRE BLANCO 500 GRAMOS $  2.050 20 4 8 82
ACEITE DE OLIVA 250 GRAMOS $ 19.810 10 79 $ 792
SAL 500 GRAMOS $ 1.240 1 2 8 2
GOMA XANTANA 125 GRAMOS $  7.150 0,7 57§ 40
TOTALES 34772 171,7 155,9 $1.833
MARGEN DE ERROR O VARIACION (5%) 0,05 $92
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $1.925
COSTO POR PRODUCTO $1.573
ENVASE $ 700
ETIQUETA $200
COSTO PRODUCTO EMPACADO $2.473
% COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDA (35%) 0,35
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $7.065
IVA(19%) 0,19 $1.342
PRECIO SUGERIDO VENTA $ 8.408
PRECIO DE VENTA $ 8.600
PRECIO REAL DE VENTA $7.227
IVA COBRADO POR PRODUCTO (19%) $1.373
% REAL DE COSTO MATERIA PRIMA 34%)
PRECIO DE VENTA REAL $ 8.600

Nota: Costos de receta. Elaboracion propia (2025).

Tabla 14. Costos de producto — Salsa de nopal y cilantro.

COSTOS DE PRODUCTO
CANTIDAD NETA DE PREPARACIO CANTIDAD NETA POR PRODUCTO:
NUMERO DE PORCIONES POR PRODUCTO: NUMERO DE PORCIONES POR ENVASE:
SALSA DE NOPAL Y CILANTRO
[UNIDAD _[VALOR __[GRRECETA [CTO/GRM |
NOPAL 700 GRAMOS  §  7.000 135§ 10 § 1.350
HOJAS DE CILANTRO 80 GRAMOS  § 950 58 12§ 59
VINAGRE DE MANZANA 500 GRAMOS  § 17.250 6 $ 35 8 207
ZUMO DE LIMON 60 GRAMOS ~ § 168 38 38 8
SAL 500 GRAMOS  §  1.240 0,7 $ 2 8 2
GOMA XANTANA 125 GRAMOS  §  7.150 08 $ 57§ 46
TOTALES 33758 150,5 118,9 $1.672
MARGEN DE ERROR O VARIACION (5%) 0,05 $ 84
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $1.756
COSTO POR PRODUCTO $1.435
ENVASE $ 700
ETIQUETA $200
COSTO PRODUCTO EMPACADO $2.335
% COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDA (35%) 0,35
PRECIO POTENCIAL DE VENTA $6.670
IVA(19%) 0,19 $1.267
PRECIO SUGERIDO VENTA $7.937
PRECIO DE VENTA $8.600
PRECIO REAL DE VENTA $7.227
IVA COBRADO POR PRODUCTO (19%) $1.373
% REAL DE COSTO MATERIA PRIMA 32%
PRECIO DE VENTA REAL $8.600

Nota: Costos de receta. Elaboracion propia (2025).



Tabla 15. Presupuesto propuesto para 6 meses en Colombia (COP).

PRESUPUESTO (Para 6 meses - en COP)

Rubro Costo (COP) Detalle
- ~Disefio grafico (Canva Pro + freelancer).
Disefio y empaque 3 600.000 ~Impresion de etiquetas (500 unidades).
Produccién $ 3.000.000 C:{sto de ingredientes y envases (para 300
unidades/mes).
Marketing digital $ 600.000 (Publicidad en Meta (Facebook/Instagram).
. ~Stand en 4 ferias locales ($300.000 c/u).
Desgustaciones $ 1.200.000 Muestras gratis (200 unidades).
T T to/entr li i
Logistica $ 600.000 @n§po e en moto/entrega personalizada en ciudades
principales.
Alianzas s 500.000 Donacml.l dell’aroductos a geriatricos o nutricionistas
(para validacion).
Imprevistos $ 400.000 |Fondos adicionales para ajustes.
TOTAL $ 6.900.000 |(Aprox. USD 2.000, tasa 2024)

Nota: Se realiza un ahorro en costos: (1) Uso de redes sociales orgénicas (sin pagar
influencers). (2) Produccion por lotes pequefios para evitar desperdicio. (3) Enfoque regional:
Priorizar ciudades como Bogotd, Medellin o Cali (mercado més consciente de salud).

Elaboracién propia (2025)

Tabla 16. Métricas de éxito (KPIs).

METRICAS DE EXITO KPIs

1.Ventas y distribucion

KPI

Meta (6 meses)

Herramientas de medicién

Unidades vendidas

800-1000

Registro manual/Excel

Puntos de venta activos

5-10 (tiendas/farmas)

Acuerdos con locales

Tasa de recompra

30%

Encuestas post-venta (WhatsApp)

2.Engagement digital

KPI Meta Herrami

Seguidores de Instagram Mas de 1000 Insights de Instagram

Tasa de interaccién 5% (likes/comentarios)  [Meta business suite

Tréfico a perfil 50% organico Google Analytics (Link en bio)
3.Validacion cualitativa

KPI Meta Método

Satisfaccion del cliente

80% (encuestas)

Preguntas: ";Volveria a comprar?" (Escala 1-5)

Recomendacion boca a boca

40%

Tracking de codigos promocionales (gj. "Dile a un

amigo")
4.Impacto social
KPI Meta Accion
Adultos mayores impactados 100+ Registro en degustaciones/talleres
Alianzas con nutricionistas Entre3 a5 Convenios de recomendacion

Fuente: Elaboracion propia (2025)

Estrategias para Cumplir las Métricas

Para Ventas:

77
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e Oferta de lanzamiento: "Lleva 2, paga 1" en ferias.
e Venta por WhatsApp: Catalogo digital con pedidos a domicilio.

Para Engagement Digital:

e Reto gastrondmico: "Transforma tu plato aburrido con #SaborQueCuida" (concurso con
recetas creadas por usuarios).
e Live cooking: Demostraciones en Instagram con chefs locales.

Para Validacion:

e Focus groups con adultos mayores: Grabacion de testimonios (ej: "No sabia que

saludable podia ser tan rico").

Discusion y perspectivas futuras

Los resultados obtenidos en el desarrollo de las salsas con acidos organicos para mejorar
la percepcion del sabor, especialmente en personas mayores de 70 anos, reflejan un enfoque
innovador para abordar la disminucion de la percepcion gustativa asociada al envejecimiento. A
continuacion, se discuten los principales hallazgos en relacion con los objetivos especificos

establecidos.

Objetivo Especifico 1

La estandarizacion de las recetas para las salsas de remolacha-manzana, pimenton-tomate
y nopal-cilantro fue un paso crucial para garantizar la consistencia y replicabilidad de las
formulaciones. Las imagenes de laboratorio (Figuras 11, 12 y 13) evidencian un proceso iterativo
de preparacion, reformulacion y verificacion, lo que permitioé optimizar los procedimientos y
asegurar la calidad sensorial y fisicoquimica de las salsas. Este enfoque metddico es consistente

con la literatura, que destaca la importancia de la estandarizacion en productos alimenticios para
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cumplir con estandares de calidad y seguridad (McGlynn, 2016). Sin embargo, una limitacién
identificada fue la falta de datos especificos sobre la variabilidad entre lotes durante la
estandarizacion, lo que podria afectar la escalabilidad de la produccién. Futuros estudios podrian

incluir un andlisis de varianza para evaluar la consistencia entre diferentes lotes.

Objetivo Especifico 2

El disefio factorial fraccionado permitié evaluar combinaciones especificas de acidos
organicos y sal (S1A, S2A, S3A), optimizando la percepcion del sabor salado sin aumentar el
contenido de sodio. Las pruebas sensoriales con un panel de catadores, especialmente personas
mayores de 70 anos, revelaron que la salsa de remolacha-manzana fue la favorita (72,7%) y que
la muestra A fue considerada la mejor equilibrada en sabor (54,5%). No obstante, la salsa de
nopal-cilantro mostré mayor variabilidad en la aceptacion (27,3% la percibieron como
desagradable en la muestra A), lo que podria estar relacionado con la familiaridad del
consumidor con este ingrediente o con la intensidad de los &cidos orgéanicos utilizados. Este
hallazgo subraya la importancia de considerar las preferencias culturales y regionales al

desarrollar productos innovadores.

Los andlisis fisicoquimicos (pH, acidez titulable, grados Brix, actividad de agua,
colorimetria y viscosidad) muestran que las salsas son alimentos con actividad acuosa, por lo que
es importante revisar modificaciones en las formulaciones para reducir la actividad de agua al
nivel que recomienda la FDA (s.f.). Por ejemplo, los valores de actividad de agua y pH son
indicadores clave de estabilidad microbioldgica, mientras que la viscosidad y colorimetria

afectan la aceptacion del consumidor.

Objetivo Especifico 3
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El analisis de competidores posiciond a Eltoque como una alternativa competitiva frente
a productos importados como Muir Glen y Organicville, gracias a su precio accesible (8.600
COP) y enfoque en ingredientes locales y naturales. La validacion de la marca con el publico
objetivo (Figura 20) mostr6 una recepcion positiva hacia el nombre Eltoque (81,8% lo
consideraron atractivo) y el eslogan “Sabores que cuidan” (75% asociaron con cuidado, salud y
sabor). La paleta cromatica, tipografia y disefio de empaque (Figuras 22, 23 y 24) fueron
percibidos como coherentes con los valores de naturalidad y frescura, lo que refuerza la
identidad de la marca. Sin embargo, las sugerencias de mejora, como el uso de frascos de vidrio
con etiquetas artesanales, indican la necesidad de ajustar el empaque para alinearse con las

expectativas de los consumidores conscientes de la sostenibilidad.

El plan de marketing propuesto, con estrategias como la oferta de lanzamiento y el uso de
redes sociales, es viable para un producto en fase inicial. No obstante, la falta de un analisis de
segmentacion mas profundo del mercado podria limitar el alcance de las estrategias de
posicionamiento. Por ejemplo, aunque el proyecto se enfoca en personas mayores, los resultados
muestran que consumidores mas jovenes (20-50 afios) también respondieron positivamente, lo

que sugiere un mercado potencial mas amplio que podria explorarse.

Perspectivas Futuras

El desarrollo de las salsas Eltoque abre diversas oportunidades para futuras

investigaciones y aplicaciones comerciales. Perspectivas:

1. Optimizacién de Formulaciones: Realizar estudios adicionales para reducir la
variabilidad en la aceptacion de la salsa de nopal-cilantro, explorando combinaciones

alternativas de ingredientes o ajustes en las concentraciones de 4cidos orgéanicos.
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También se podrian incorporar potenciadores naturales del sabor, como extractos de

hierbas, para mejorar la percepcion gustativa sin aumentar el sodio.

Escalabilidad y Produccién: Disefar un plan piloto de produccion a mayor escala,
incluyendo pruebas de estabilidad en diferentes condiciones de almacenamiento y analisis
de vida util. Esto permitira evaluar la viabilidad comercial de las salsas y garantizar su

calidad en el mercado.

Ampliaciéon de Analisis Fisicoquimicos: Completar las mediciones pendientes (tablas 5
a 10) e incorporar analisis estadisticos avanzados para identificar correlaciones entre
pardmetros fisicoquimicos y la aceptacion sensorial. Esto podria incluir modelos

predictivos para optimizar formulaciones.

Expansion de Mercado: Realizar estudios de mercado en otras ciudades de Colombia
(e.g., Medellin, Bogotd) y explorar la aceptacion de las salsas en consumidores mas
jovenes, dado el interés mostrado por el grupo de 20-50 afios. También se podrian
desarrollar estrategias de exportacion, considerando la creciente demanda de productos

saludables en mercados internacionales.

Sostenibilidad y Empaque: Implementar las sugerencias de los consumidores, como el
uso de frascos de vidrio reciclables y etiquetas biodegradables, para alinear el producto
con tendencias de sostenibilidad. Esto podria reforzar la propuesta de valor de Eltoque

como una marca comprometida con la salud y el medio ambiente.

Colaboraciones Estratégicas: Establecer alianzas con hogares geriatricos, restaurantes

enfocados en dietas saludables o supermercados locales para distribuir las salsas.
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Ademas, se podrian realizar campanas educativas sobre la importancia de reducir el

consumo de sodio, posicionando a Eltoque como una solucioén innovadora.

Innovacion en Sabores: Desarrollar nuevas variedades de salsas utilizando otros
ingredientes locales, como frutas tropicales o hierbas nativas, para diversificar la oferta y

atraer a diferentes segmentos de consumidores.
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Conclusiones

El desarrollo de este proyecto de grado “Salsas con Acidos Orgdnicos para Mejorar el
Sabor de la Comida” logr6 desarrollar y validar tres salsas innovadoras (remolacha-manzana,
pimentdn-tomate y nopal-cilantro) disefiadas para optimizar la experiencia gustativa,
especialmente en personas mayores de 70 afios con disminucion de la percepcion del sabor,
mientras se promueve un bajo consumo de sodio. A través de un enfoque interdisciplinario que
combino la estandarizacion de formulaciones, pruebas sensoriales y fisicoquimicas,
investigacion de mercado y estrategias de branding, el proyecto alcanzo los objetivos
establecidos y gener6 una propuesta de valor sdlida y alineada con las necesidades del ptblico

objetivo.

La estandarizacion de las recetas, documentada en las figuras 11 a 13, asegur¢ la
consistencia y calidad de las salsas, sentando las bases para su potencial escalabilidad. Las
pruebas sensoriales, realizadas con un panel de 33 catadores, revelaron una preferencia marcada
por la salsa de remolacha-manzana (72,7% la eligieron como favorita) y confirmaron que la
muestra A fue la mejor equilibrada en sabor (54,5%), destacando el éxito de las combinaciones
de &cidos organicos y sal para realzar el sabor sin comprometer la salud. Los andlisis
fisicoquimicos, verificaron que las salsas cumplen con estdndares de seguridad alimentaria,
como lo indican los protocolos de viscosidad descritos, y mostraron que se deben realizar ajustes

en las formulaciones para reducir el pH y actividad de agua a los niveles recomendados.

Desde la perspectiva de mercado, el andlisis de competidores posiciond a Eltoque como
una alternativa competitiva frente a productos importados, ofreciendo un precio accesible (8.600
COP) y un enfoque en ingredientes locales y naturales. La validacion de la marca mostré una

recepcion positiva hacia el nombre Eltoque (81,8% lo consideraron atractivo), el eslogan
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“Sabores que cuidan” (75% asociaron con salud y sabor) y el disefio de empaque, que transmite
frescura y autenticidad. Estas fortalezas, combinadas con un plan de marketing estratégico que
incluye canales como redes sociales y ferias locales, refuerzan la viabilidad comercial del

producto.

El proyecto no solo contribuy6 al desarrollo de un producto alimenticio innovador, sino
que también abord6 un problema de salud publica al ofrecer una solucion para mejorar la calidad
de vida de adultos mayores, un grupo vulnerable con necesidades dietéticas especificas. A pesar
de limitaciones como el tamafo reducido del panel sensorial, los resultados obtenidos

proporcionan una base so6lida para futuras investigaciones y aplicaciones comerciales.

En conclusion, Eltoque representa un avance significativo en la interseccion entre
gastronomia, salud y sostenibilidad. Este proyecto no solo demuestra el potencial de los acidos
organicos para crear salsas saludables y sabrosas, sino que también establece un precedente para
el desarrollo de alimentos funcionales que respondan a las tendencias de consumo consciente.
Con su enfoque en la innovacion, la conexion emocional con el consumidor y el compromiso con
la calidad, Eltoque tiene el potencial de consolidarse como una marca relevante en el mercado

local y, con los ajustes adecuados, expandirse a nuevos horizontes.
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Anexo 1.

Resultados de la encuesta de percepcion gustativa. Graficos estadisticos.
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@ Muy écida

@ Remolacha-Manzana
@ Pimentén-Tomate
® Nopal-Cilantro



https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeMgPYggSxN4XVlMe47TdNceOmuj_nGzy7NbJBUZi8UCyyf0w/viewform?usp=sharing&ouid=117507463631214484150
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeMgPYggSxN4XVlMe47TdNceOmuj_nGzy7NbJBUZi8UCyyf0w/viewform?usp=sharing&ouid=117507463631214484150

Nota: Elaboracion Google Forms (2025).

Anexo 2.

Resultados de la encuesta de percepcion de marca.

Link:
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScSJuXBxZBjoiliSWxtXcnJdHCWYdCIOMxM6oU

7alN6XmaX2A/viewform?usp=sharing&ouid=117507463631214484150

¢Cudl es tu edad?
44 respuestas

@ Menos de 18 afios
@ 18-25
©® 2635

¢Qué tanto te gusta el nombre “Eltoque” para una linea de salsas naturales?
44 respuestas

@ Nada

@ Poco

© Regular
@ Mucho

@ Me encanta

¢Qué logo te gusta mds visualmente?
44 respuestas

@ Logo 1 (remolacha - rojo)

@ Logo 2 (pimentsn - anaranjado)
® Logo 3 (nopal - verde)

@ Ninguno

@ Todos

¢Qué opinas de la tipografia utilizada en el nombre “Eltoque”?
44 respuestas

@ Muy apropiada

@ Aceptable

® No me gusta

@ Dificil de leer

@ Trasmite lo que debe

¢Tienes algun vinculo con la gastronomia?
44 respuestas

@ Si, soy profesional del area
@ Estudiante de gastronomia
® Aficionadola

@ No

¢Qué opinas del eslogan “Sabores que cuidan"?
44 respuestas

@ No transmite nada

@ Transmite poco

© Transmite lo esencial

@ Transmite cuidado, salud y sabor
@ Me parece excelente

¢Cudl de los logos te transmite mds naturalidad, frescura y salud?
44 respuestas

@ Logo 1 (remolacha)
@ Logo 2 (pimentdn)
® Logo 3 (nopal)

@ Ninguno

@ Todos por igual

iC irias un p con esta identidad visual?

44 respuestas

®si

@ No
a ® Talvez



https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScSJuXBxZBjojlj5WxtXcnJdHCWYdCl0MxM6oU7a1N6XmaX2A/viewform?usp=sharing&ouid=117507463631214484150
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScSJuXBxZBjojlj5WxtXcnJdHCWYdCl0MxM6oU7a1N6XmaX2A/viewform?usp=sharing&ouid=117507463631214484150

Nota: Elaboracion Google Forms (2025).

Anexo 3.

Pruebas con el grupo objetivo en el geriatrico “Hogar la bendicién de Dios”.
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Nota: Algunas de las encuestas diligenciadas por el grupo objetivo del geriatrico “Hogar

la bendicion de Dios”.

Anexo 4.

Consentimiento firmado por el duefio del geriatrico “Hogar la bendicién de Dios”.

CARTA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPACION EN PRUEBAS

SENSORIALES T
2 Firma del Investigador(a) Responsable: Firma del Investigador(a) Responsable:
Y S % ya! A , identificado(a) con
Z en pleno uso de mis facultades mentales, /
ara y suficiente sobre la naturaleza del proyecto Sheeseey
i los estudiantes de Gastronomia y Artes Culinarias de la Pontif < = =3,
 de Cali, en el marco de su trabajo de grado titulado
Nombre: j 2 -
2 5 2 i s o Ly : Lavrec Mlexandro Gareia On 7
Salsas con dcidos orgdnicos para mejorar el sabor de Ia comida Pt G - v
studiante de Gastronomia y Arte: Estudiante de Gastronomia y Artes
Culinarias Culinarias
vard a cabo en las instalaciones del geridtrico P . 5
s in d Pontificia Universidad Javeriana Cali Pontificia Universidad Javeriana Cali

una muestra de 35 personas adultas

ridad alimentaria y capacidad sensorial

démicos e invest

s completamente voluntaria y con fines ac

horadas con ingredientes aptos
les (como dcido citrico,
dlico, entre otros).

con alergias conocidas o intolerancias a los ingredientes

evos prod
Solo se perr
de edad.

ri la participacién de personas con plena capacidad de decision y mayores

s y/o videos, los

ividad se puedan tomar fotog

s como 1 do del(la)

0 implique remun

poyo y evidencia en el proyecto de gr

anteniéndose el respeto y la dignidad

que la Pontificia Universidad Javeriana, sus docentes y estudiantes no s
adversa o compl.

ciones pertinente:

responsables por cualqui

manifiesto que he comprendido toda la informacion aqui consign:
s con los estudiantes y acepto participar libremente en las prucbas sensor

Fipma del Participante:
)

Sl Ll =

) ¢
e Cn Gadcfeadn
2]
Cos // a e [11.\»\6\

Nota: La firma se realiz6 con el dueiio del geriatrico Bladimir Mufioz.

Fuente: Autoria propia (2025).




