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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo desarrollar gomitas saborizadas con licor de cafia
como alternativa innovadora de confiteria dirigida a consumidores adultos de la ciudad de
Manta, Ecuador. Se desarrollé una formulacién con gelatina alimentaria de 250 Bloom,
azucares, jarabe y licor de cafia, siguiendo el procedimiento tecnoldgico descrito en el
documento original. Se aplic6 una prueba sensorial exploratoria a diez personas no
entrenadas, con escala heddnica de cinco puntos, para valorar sabor, textura, aroma y color.
Complementariamente, se efectudé una encuesta a veinte personas para describir intencioén
de compra, percepcion de innovacion, preferencia de precio, presentacion y
recomendacion. Los promedios sensoriales reportados fueron de 4,5 puntos para sabor, 4,3
para textura, 4,0 para aroma y 4,5 para color. La encuesta registré un 80 % de intencion
declarada de compra y un 90 % de percepcion de innovacion. El andlisis econdmico incluy6
proyecciones de costo y punto de equilibrio, cuya materializacién depende del rendimiento
efectivo y del comportamiento comercial. La revision bibliografica amplio los
fundamentos sobre gelificacion, azucares, estabilidad, destilados de cana, analisis sensorial
e inocuidad. Se concluy6 que las muestras evaluadas presentaron una aceptacion preliminar
favorable; sin embargo, el tamafio de muestra no permitié generalizar los resultados a toda
la poblacion. La investigacion no determind contenido alcohdlico residual, actividad de
agua ni vida 1til, aspectos que deberan verificarse antes de considerar la comercializacion.
Palabras clave: gomitas con licor de cafa, gelatina 250 Bloom, andlisis sensorial,

aceptacion de mercado, confiteria.
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ABSTRACT

This study aimed to develop sugarcane-liquor-flavoured gummies as an innovative
confectionery product for adult consumers in Manta, Ecuador. A formulation containing
food-grade 250 Bloom gelatin, sugars, syrup, and sugarcane liquor was prepared following
its documented manufacturing procedure. An exploratory sensory evaluation was
conducted with ten untrained participants using a five-point hedonic scale to assess flavour,
elasticity-related texture, aroma, and colour. A complementary survey of twenty
participants examined stated purchase intention, perceived innovation, acceptable price,
appearance, and willingness to recommend the product. The reported sensory means were
4.5 for flavour, 4.3 for texture, 4.0 for aroma, and 4.5 for colour. Survey responses
indicated 80% stated purchase intention and 90% perceived innovation. The economic
appraisal presented projected costs and a break-even scenario, which depend on actual
yield and future commercial performance. The literature review developed the theoretical
basis of gelatin gelation, sugars, storage stability, sugarcane spirits, sensory evaluation, and
food safety. The evaluated product showed favourable initial acceptance among
participants, but the sample size precluded population-wide generalisation. Residual
alcohol content, water activity, and shelf life were not measured and require verification
before a commercial launch. Keywords: sugarcane liquor gummies, 250 Bloom gelatin,

sensory evaluation, market acceptance, confectionery.
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CAPITULO L.

INTRODUCCION

La confiteria constituye un rubro de la industria alimentaria dedicado a la elaboracion de
productos dulces, entre ellos caramelos, chocolates, chicles y confites blandos como las
gomitas. Su desarrollo integra la transformacion de materias primas, el control del proceso,
el empaque y la comercializacion. En este sector, la innovacion mediante sabores y
presentaciones diferenciadas exige evaluar la respuesta del consumidor y los costos de

elaboracién antes de proponer una produccién comercial.

En Ecuador, el Instituto Nacional de Estadistica y Censos clasifica la elaboracion de cacao,
chocolate y productos de confiteria en la clase C1073; dentro de ella, la actividad C1073.21
comprende, entre otros productos, los confites blandos (INEC, 2012). Las gomitas se
vinculan a este rubro manufacturero, cuya cadena de produccion demanda ingredientes,
materiales de empaque, energia, equipos y mano de obra. Incorporar licor de cafia permite
explorar una propuesta diferenciada destinada a consumidores adultos, sin que la novedad

del ingrediente garantice por si sola su aceptacion.

Como referencia internacional del consumo y la dimension econdmica del sector, la
National Confectioners Association (NCA, 2026) informa que las ventas minoristas de
confiteria en Estados Unidos alcanzaron USD 55 mil millones en 2025 y que el 99,8 % de
los hogares compro estos productos al menos una vez durante ese afo. Su resumen del
informe State of Treating 2026 sefiala que el 44 % de los consumidores disfrutaba de
confites mas de una vez por semana. Estas cifras corresponden al mercado estadounidense
y a la confiteria en conjunto; no constituyen una estimacion del consumo de gomitas en

Ecuador ni de la demanda de productos con alcohol en Manta.
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En el contexto local, esta investigacion aporta una evaluacion exploratoria del producto
mediante una prueba sensorial con 10 participantes y una encuesta de mercado con 20
personas. Se analizan el sabor, la textura, el aroma y el color, junto con la intencion de
compra y la disposicion a pagar. La informacion obtenida permite describir la respuesta de
los participantes, pero no calcular el consumo per capita de confites ni proyectar ventas de

toda la poblacion de Manta.

El proposito central del trabajo es elaborar gomitas saborizadas con licor de cafia y evaluar
su aceptabilidad sensorial. El estudio de mercado y el analisis econdmico se utilizan como
componentes complementarios para orientar una posible produccion a pequefia escala. La
interpretacion considera las limitaciones de la muestra, la necesidad de verificar el
rendimiento real de la formulacion y la distincion entre aceptacion sensorial, intencion de

compra y ventas efectivamente realizadas.

Delimitacion del estudio

El presente estudio se desarrolla en la ciudad de Manta, provincia de Manabi, Ecuador. La
comercializacion del producto estara dirigida exclusivamente al mercado local de esta

ciudad, permitiendo evaluar su aceptacion dentro de este contexto especifico.

10
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EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

La industria alimentaria se encuentra en constante evolucion debido a la necesidad de
desarrollar nuevos productos que respondan a las exigencias y preferencias del consumidor
moderno. En el sector de confiteria, las gomitas representan uno de los productos mas
populares debido a su sabor agradable, textura caracteristica y facilidad de consumo. Sin
embargo, a pesar de su amplia aceptacion, la mayoria de los productos disponibles en el
mercado presentan formulaciones tradicionales, lo que limita la innovacion y la

diversificacion de la oferta.

En la ciudad de Manta, provincia de Manabi, se observa una gran variedad de productos
de confiteria disponibles en tiendas, supermercados y emprendimientos locales. No
obstante, existe una limitada disponibilidad de productos innovadores que incorporen
ingredientes tradicionales del Ecuador, como el licor de cafia. Este producto, obtenido de
la fermentacion y destilacion de la cafa de azucar, es ampliamente consumido en el pais y
representa una materia prima con potencial para la elaboracion de nuevos productos

alimenticios con valor agregado.

Ademas, la falta de productos innovadores dentro del sector confiteria representa una
limitacidn para el desarrollo de nuevos emprendimientos y la diversificacion del mercado
alimentario local. La elaboracidon de productos innovadores como las gomitas saborizadas
con licor de cafia podria contribuir al desarrollo de nuevas alternativas comerciales,
permitiendo aprovechar los recursos disponibles y generar valor agregado a los productos

derivados de la cafia de aztcar.

11
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Por otra parte, es importante evaluar la aceptacion del consumidor antes de introducir un
nuevo producto al mercado. La falta de estudios relacionados con la aceptacion sensorial y
comercial de productos innovadores como las gomitas con licor de cafia en la ciudad de

Manta representa una limitacion para su desarrollo y comercializacion.

En este contexto, surge la necesidad de desarrollar un producto innovador como las gomitas
saborizadas con licor de cafa, evaluando sus caracteristicas fisicas, sensoriales y su
aceptacion por parte del consumidor, con el fin de determinar su viabilidad técnica y

comercial dentro del mercado local de la ciudad de Manta.

1.2 Formulacion del problema

(Qué nivel de aceptabilidad sensorial present6 la formulacion de gomitas saborizadas con

licor de cafia entre los diez participantes evaluados en la ciudad de Manta?

(Qué aceptacion comercial preliminar y qué costos estimados se identificaron mediante la

encuesta exploratoria y la proyeccién economica del producto?

12
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1.4 Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Desarrollar una formulacion de gomitas saborizadas con licor de cafia y caracterizar su
aceptabilidad sensorial, asi como explorar la percepcion comercial y estimar los costos de

produccion en la ciudad de Manta.

Objetivos Especificos

1. Desarrollar una formulacion de gomitas saborizadas con licor de cana mediante la

aplicacion del proceso tecnoldgico de elaboracién documentado.

2. Evaluar las caracteristicas sensoriales del producto (sabor, textura, aroma y color)
a través de un analisis sensorial aplicado a consumidores no entrenados de la ciudad

de Manta.

3. Describir la aceptacion comercial preliminar del producto mediante una encuesta de
intencion de compra, percepcion de innovacion, presentacion y disposicion a pagar en la

ciudad de Manta.

4. Estimar los costos de producciéon y el punto de equilibrio de un escenario de
comercializacion a pequefia escala, diferenciando proyecciones econdémicas de resultados

efectivamente observados.

13
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1.5 Justificacion

La presente investigacion se justifica desde los ambitos académico, tecnologico, social y
economico, debido a la necesidad de desarrollar productos innovadores dentro del sector
de confiteria que generen valor agregado a materias primas tradicionales del Ecuador,

como el licor de cana, especialmente dentro del mercado local de la ciudad de Manta.

Desde el punto de vista académico, el proyecto permite aplicar los conocimientos
adquiridos en la carrera de Tecnologia en Alimentos, relacionados con formulacion,
procesamiento, andlisis sensorial, control de calidad, inocuidad alimentaria y evaluacién
de viabilidad comercial. Asimismo, fortalece las competencias técnicas necesarias para el
desarrollo de nuevos productos alimenticios, alineandose con los principios de innovacion

y emprendimiento.

En el ambito tecnoldgico, la elaboracion de gomitas saborizadas con licor de cafia
representa una alternativa innovadora dentro del sector confiteria, ya que combina un
producto tradicional ecuatoriano con un alimento de alta aceptacion como las gomitas. Esta
propuesta contribuye a diversificar la oferta disponible en el mercado local de Manta,

promoviendo el uso de materias primas con potencial de valor agregado.

Desde el enfoque econdmico, el proyecto permite analizar la viabilidad financiera del
producto mediante el estudio de costos de produccion, aceptacion del consumidor e
intencion de compra en el mercado local. La delimitacion del estudio a la ciudad de Manta
facilita la evaluacion real del comportamiento del consumidor dentro de un contexto

especifico, reduciendo riesgos antes de una posible expansion.

En el ambito social, el proyecto promueve la innovacion alimentaria y el fortalecimiento
del emprendimiento local, incentivando la creacion de nuevas oportunidades comerciales

dentro del sector confiteria.

14
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Grupos beneficiarios

Beneficiarios directos:

o Consumidores adultos de la ciudad de Manta interesados en productos innovadores

de confiteria.

o Emprendedores locales del sector alimentario que busquen diversificar su oferta de

productos.

e Pequefios comerciantes y distribuidores de la ciudad de Manta que puedan

incorporar el producto en su portafolio.
Beneficiarios indirectos:
e Productores y comercializadores de licor de cana.
e Proveedores de insumos utilizados en la elaboracion del producto.

e El sector econdmico local, al fomentar el desarrollo de nuevos emprendimientos

alimentarios.

Por lo tanto, la presente investigacion es pertinente y viable, ya que integra innovacion,

analisis técnico y evaluacion comercial dentro del contexto local de la ciudad de Manta.

15
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1.6 Idea a defender

Supuesto descriptivo de aceptabilidad

Se plante6 como idea a defender que una formulacidon de gomitas saborizadas con licor de
cafa podria obtener valoraciones sensoriales favorables de sabor, textura, aroma y color

entre los participantes del estudio.
Alcance de la evaluacion

La idea a defender se evalud de forma exploratoria, mediante las calificaciones de los diez
consumidores que probaron un solo prototipo. No se formularon hipotesis estadisticas para

comparar concentraciones de licor, porque no hubo varios tratamientos ni un grupo control.

La categoria 3 («Aceptable») de la escala de cinco puntos permite interpretar las
valoraciones: las categorias 4 («Bueno») y 5 («Muy bueno») se describen como favorables.
Este criterio es una lectura descriptiva de los datos registrados y no un umbral inferencial
definido antes del ensayo. El componente econémico se presenta como proyeccion, no

como validacion de ventas.

16
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CAPITULO II.

MARCO TEORICO

El capitulo organiza el estado de conocimiento pertinente a la formulacion de gomitas con
licor de cafia. Se distingue expresamente entre hallazgos de investigaciones publicadas,
principios técnicos aplicables y observaciones registradas en el proyecto original. Ningun
valor fisico-quimico, sensorial o econémico se agrega a los resultados empiricos cuando
no consta en los documentos de partida. La bibliografia presenta normas y estudios de

instituciones, editoriales cientificas y organismos con identidad verificable.
2.1 ANTECEDENTES HISTORICOS Y EVOLUCION DEL PRODUCTO

La cana de azucar en la historia de los alimentos

La cana de azucar constituye una graminea cultivada en climas tropicales y subtropicales.
Su aprovechamiento histérico responde al alto contenido de azucares del tallo y a la
posibilidad de transformar jugo, melaza y derivados en alimentos y bebidas. Su expansion
comercial modifico los sistemas de produccion del azicar y de la confiteria en distintas

regiones. (Royal Botanic Gardens, Kew, s. f.; Corbion et al., 2023).

Para el producto analizado, el vinculo entre materia prima agricola y destilado ofrece un
marco cultural que ayuda a explicar el caracter diferenciador del sabor. Sin embargo, el
origen territorial de un ingrediente no demuestra por si mismo superioridad sensorial ni

demanda efectiva.

La especie botanica de referencia es Saccharum officinarum L.; este dato taxondmico no
permite identificar la variedad exacta, la procedencia o las condiciones agrondmicas del

licor usado sin documentacion del proveedor.

17
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De la extraccion del jugo a los derivados de la cafia

El valor tecnologico de la cafia reside en que el mismo cultivo alimenta cadenas de
fabricacion diferentes: extraccion de sacarosa, concentracion de jarabes, fermentacion y
destilacion. Cada ruta modifica la composicion quimica del insumo, su perfil de sabor y
sus requerimientos de control. (Corbion et al., 2023; Comision del Codex Alimentarius,

2022).

La diferencia entre jarabe de cafa y aguardiente es esencial: el primero contribuye
principalmente solidos solubles, mientras el segundo aporta agua, etanol y compuestos
volatiles en proporciones dependientes del proceso de obtencidén. Por tanto, no cabe

intercambiarlos por masa sin revisar la formulacion.

La documentacion de la materia prima debera separar denominacién comercial, grado
alcohdlico verificado, lote y proveedor. Estas variables constituyen requisitos de control

futuros y no mediciones reportadas en el estudio.

Historia tecnolégica de la confiteria blanda

La confiteria blanda evolucion6 desde matrices concentradas de azucar hacia sistemas
formulados con hidrocoloides que permiten modular elasticidad, firmeza y disolucion oral.
Las gomitas representan una combinacion de control de so6lidos, estructura polimérica y

percepcion sensorial. (Ge et al., 2021; Obas et al., 2024).

La posibilidad de incorporar un ingrediente aromatico liquido depende de conservar una
matriz que solidifique y resista las condiciones de transporte. La innovacion no consiste
solamente en afiadir un sabor: requiere compatibilidad fisico-quimica con el sistema

gelificante.
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Las evidencias sobre geles de alta concentracion de so6lidos permiten fundamentar el
disefio, pero no sustituyen pruebas especificas de la gomita con licor de cana formulada en

este trabajo.

El licor de cafia como construccion cultural y tecnolégica

Los destilados de cafia presentan tradiciones productivas y denominaciones diversas. La
fermentacion, la materia prima inicial y la técnica de destilacion crean diferencias entre
bebidas obtenidas a partir de jugo fresco y productos derivados de melaza. (Corbion et al.,

2023; Organizacion Mundial de la Salud, 2024).

El estudio evita equiparar automaticamente todas estas categorias. Una gomita elaborada
con un licor concreto reproduce tinicamente una parte del perfil de ese insumo, porque la

coccion, la mezcla con azucares y la gelificacion modifican la percepcion final.

La caracterizacion completa del licor exige identificar proceso y graduacion, ademas de
evaluar su conformidad sanitaria; no es correcto inferir esos aspectos a partir de una

denominacion genérica.

Convergencia entre confiteria y sabores de destilados

La combinacion de sabores inspirados en bebidas con matrices de confiteria responde a
una estrategia de diferenciacion, pero introduce un problema particular: el consumidor
puede interpretar «sabor a licor» como equivalente a «contiene alcohol». En realidad, las
dos proposiciones requieren comprobaciones distintas. (Organizacion Mundial de la Salud,

2024; Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, s. f.).

Para una comunicacion transparente, el producto debe describirse como elaborado con licor

de cana y reservar cualquier afirmacion cuantitativa sobre alcohol final hasta contar con
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medicion analitica. Una formulacion inicial no demuestra cuanto etanol persiste después

del proceso.

La seguridad y la comercializacion demandan reglas de comunicacion especificas para
poblacion adulta, sin utilizar el atractivo visual de las gomitas para orientar el producto a

menores.

Innovacion de producto frente a innovacion de proceso

La innovacion de producto introduce caracteristicas percibidas como nuevas, mientras la
innovacion de proceso altera procedimientos de fabricacion, trazabilidad o control. En una
confiteria con licor, ambas dimensiones pueden coexistir sin que deba presumirse una

innovacion radical. (Schmidt et al., 2024; Pekdogan Goztok et al., 2024).

Una evaluacion rigurosa diferencia la novedad subjetiva expresada en una encuesta de la
originalidad tecnologica demostrada por comparacion bibliografica y comercial. El
resultado del cuestionario local representa la percepcion de los participantes, no un registro

universal de innovacidn.

Esta tesis delimita sus afirmaciones a la formulacion desarrollada y al reconocimiento de

novedad dentro de la muestra encuestada en Manta.

Escenario regional de formulaciones artesanales

En emprendimientos alimentarios pequeios, la reproducibilidad de cada lote es tan
decisiva como la propuesta comercial. Las variaciones no documentadas en pesaje,
temperatura de incorporacion, mezcla y desmolde generan diferencias percibidas aun
cuando el recetario sea nominalmente idéntico. (Comision del Codex Alimentarius, 2022;

Ge et al., 2021).
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El trabajo proporciona una base exploratoria para ordenar esas operaciones, pero no
representa una validacion industrial. Antes de escalar es preciso distinguir formulacién en
masa inicial, masa final después de calentamiento y unidades comerciales realmente

obtenidas.

La transferencia de resultados de un ensayo pequefio a otra capacidad de fabricacion

requiere registros adicionales de rendimiento y control de proceso.

Identidad local y limites de la evidencia historica

La relacion con la ciudad de Manta aporta delimitacion territorial al problema y a la posible
venta futura. Sin embargo, no debe confundirse localizacion del levantamiento de
encuestas con origen historico del producto, denominacioén protegida o procedencia del

licor. (Schmidt et al., 2024; Corbion et al., 2023).

La dimension territorial permite formular preguntas de aceptacion y acceso a puntos de
venta; las afirmaciones sobre tradicion local requieren estudios etnograficos o histéricos

especificos que el expediente no contiene.

La investigacion se mantiene dentro de una propuesta alimentaria destinada a

consumidores adultos de Manta y evita extrapolar aceptacion a toda la provincia.
2.2 INVESTIGACIONES PREVIAS Y EVIDENCIA CIENTIFICA

Redes de gelatina en gomitas

Ge y colaboradores estudiaron el comportamiento reoldgico de redes de gelatina en
gomitas con hidrocoloides, acidos y nutrientes. Reportaron debilitamiento de la red ante
ciertos acidos y modificaciones positivas para combinaciones especificas, incluyendo

pectina y agar. (Ge et al., 2021).
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El valor del trabajo para esta tesis es la demostracion de que incorporar nuevos ingredientes
modifica la estructura del gel aun si su objetivo principal es nutricional o sensorial. Se

justifica, por ello, analizar cada componente liquido como una posible variable tecnoldgica.

Sus ensayos no se realizaron con el licor aqui empleado y no prueban que el efecto del

etanol sea idéntico al de los compuestos analizados.

Fuerza Bloom y estabilidad

Baydin y colaboradores compararon gelatinas de distinto origen, fuerza Bloom y co-solutos
durante el almacenamiento. Observaron mayor estabilidad para geles elaborados con
gelatina de mayor fuerza Bloom bajo las condiciones del trabajo y destacaron la

temperatura como variable critica. (Baydin et al., 2022).

La especificacion de gelatina de 250 Bloom indicada en el documento original puede
interpretarse como un criterio pertinente de seleccion del agente estructurante. Sin
embargo, la firmeza final de una gomita depende también de concentracidn, azicares y

tratamiento térmico.

No es valido concluir que esta investigacion demostrd una vida util determinada: los

resultados del articulo corresponden a otras formulaciones y condiciones experimentales.

Estructura de geles concentrados

Obas y colaboradores analizaron un gel de confiteria con alto contenido de sélidos por
métodos térmicos y estructurales. Encontraron que la transicion de hélice a cadena de
gelatina depende de la temperatura y del tiempo, y describieron fendmenos relevantes para

la estructura del producto. (Obas et al., 2024).
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Esto ayuda a comprender por qué las temperaturas de hidratacion, disolucion y
enfriamiento no son variables cosméticas: modifican la organizacion proteica y pueden

alterar mordida y estabilidad.

El articulo caracteriza un sistema de referencia y no debe transformarse en una receta con

temperaturas supuestamente medidas en el trabajo actual.

Variacion entre fuentes de gelatina

La revision cuantitativa de Nitsuwat y colaboradores compard gelatinas de pescado y
mamiferos. En términos generales encontré diferencias en la fuerza del gel entre origenes,
lo que evidencia que la palabra «gelatina»y no designa siempre una materia prima

tecnologicamente intercambiable. (Nitsuwat et al., 2021).

Para un emprendimiento, resulta relevante exigir especificacion de Bloom y procedencia

al adquirir insumos, especialmente si se modifica el abastecimiento.

El expediente disponible no describe comparacion de proveedores ni de especies, por lo

que no se atribuyen resultados de sustitucion a la investigacion desarrollada.

Sustitucion del jarabe

Pekdogan Goztok y colaboradores investigaron gomitas con concentrados de frutas como
sustitutos del jarabe de glucosa. Evaluaron pH, actividad de agua, textura, color y densidad,
observando cambios relacionados con la composicion de la fase soluble. (Pekdogan Goztok

et al., 2024).

La contribucion principal es metodologica: el reemplazo de un liquido por otro exige
considerar sélidos, agua, acidez y comportamiento de la red. Esto es relevante cuando se

incorpora licor como parte de la fase liquida.
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Los datos fisico-quimicos publicados no son transferibles numéricamente al producto con
licor de cafia, cuya actividad de agua y pH no aparecen medidos en los resultados

originales.

Estabilidad fisico-sensorial

La investigacion de Vojvodi¢ Cebin y colaboradores abordd la estabilidad de gomitas
enriquecidas con extracto vegetal y prebidticos. El trabajo puso en relacion composicion,
comportamiento fisico y evaluacion sensorial durante el almacenamiento. (Vojvodi¢ Cebin

et al., 2024).

Este enfoque permite distinguir aceptacion inicial y mantenimiento de calidad. Un
producto puede obtener una valoracion agradable el dia de su preparacion y perder

uniformidad, textura o aroma posteriormente.
La muestra de esta tesis no incluye ensayos de vida util; por tanto, su calificacion sensorial

inicial no equivale a conformidad hasta una fecha de vencimiento.

Pectina, almidon y textura

Nguyen y colaboradores desarrollaron gomitas a partir de jugo de subproductos de pifia y
evaluaron combinaciones de pectina y almidon modificado. Su evidencia ejemplifica como
una formulacién multicomponente modifica textura y experiencia sensorial. (Nguyen et al.,

2024).

El estudio ayuda a explicar que la consistencia deseada puede resultar de interacciones

entre varios polimeros y no solo de un ingrediente aislado.

La formula existente emplea gelatina, y este antecedente no justifica introducir pectina ni

almidon sin una nueva prueba experimental.
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Destilados de jugo de caiia

Corbion y colaboradores revisaron la diversidad de bebidas espirituosas derivadas del jugo
de cafia, sus etapas productivas y perfiles quimicos y organolépticos. Sefalaron que la

categoria incluye bebidas heterogéneas en origen y tecnologia. (Corbion et al., 2023).

El antecedente sustenta la caracterizacion del licor de cafia como ingrediente complejo

cuyo sabor no puede representarse solo por el porcentaje de etanol.

La revision no autoriza asignar notas aromaticas concretas a un licor que no fue sometido

a analisis instrumental o a un panel descriptivo entrenado.
Disposicion hipotética a pagar

Schmidt y colaboradores estudiaron el sesgo de mediciones declaradas de disposicion a
pagar ante innovaciones. Compararon formatos de pregunta y verificaron que la intencion

declarada no siempre coincide con decisiones monetarias reales. (Schmidt et al., 2024).

Esta observacion es decisiva para interpretar la encuesta de veinte personas incluida en el
documento original: sus respuestas ayudan a explorar precio percibido, pero no constituyen

ingresos confirmados ni demanda agregada.

La investigacion presente no ejecutd un experimento de compra real, por lo que la
rentabilidad sigue siendo una proyeccion de costos y precios, susceptible a validacion

comercial.

Sintesis critica de estudios comparables

Los antecedentes revisados cubren tecnologia de geles, formulacion de gomitas,
estabilidad, composicion de bebidas espirituosas y preferencias de consumidores. Ninguno

coincide simultineamente con materia prima, proporciones, contexto geografico,
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instrumento sensorial y proceso de esta tesis. (Ge et al., 2021; Baydin et al., 2022;

Pekdogan Goztok et al., 2024; Corbion et al., 2023).

Esta falta de coincidencia obliga a utilizar la literatura como marco de mecanismos y como
orientacion para pruebas futuras, sin incorporar sus resultados experimentales a las tablas

originales.
La principal brecha para una fase posterior es medir composicion final, contenido
alcohdlico, actividad de agua y vida util, ademas de ampliar el tamafio muestral.

2.3 MARCO CONCEPTUAL, TECNOLOGICO Y NORMATIVO

Clasificacion industrial

Las gomitas pertenecen a la confiteria blanda y no a la categoria de bebidas espirituosas,
aunque incorporen una bebida como ingrediente. La clasificacion regulatoria final requiere
examinar composicion, presentacion y criterios de la autoridad competente. (Instituto
Nacional de Estadistica y Censos, 2012; Agencia Nacional de Regulacion, Control y

Vigilancia Sanitaria, s. f.).

El codigo econdomico de actividad de fabricacion no reemplaza la clasificacion sanitaria

del producto terminado.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Confiteria gelatinizada

Una gomita es un sistema comestible estructurado, donde una red hidrocoloide inmoviliza
una fase acuosa concentrada de s6lidos. Su identidad sensorial se caracteriza por resistencia

inicial a la mordida y deformacion posterior. (Ge et al., 2021; Obas et al., 2024).
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Para la formulacion base, la homogeneidad de la mezcla y la desmoldeabilidad forman

parte del desempeiio tecnologico observable.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Gelatina alimentaria

La gelatina procede de la desnaturalizacion e hidrolisis parcial del coldgeno; sus cadenas
macromoleculares forman una red reversible cuando se enfria una disolucion preparada

apropiadamente. (Nitsuwat et al., 2021; Baydin et al., 2022).

La procedencia, tratamiento y ficha de calidad del insumo son pertinentes incluso cuando

la etiqueta comercial solo dice gelatina sin sabor.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Fuerza Bloom de 250

El valor Bloom expresa fuerza normalizada de gel y no una dosificacion ni una
temperatura. La gelatina reportada de 250 Bloom constituye un insumo de alta fuerza

relativa, aunque una cifra de Bloom por si sola no define la textura de la receta. (Baydin et

al., 2022).

Las interacciones con agua, sélidos y temperatura impiden atribuir directamente a Bloom

cualquier promedio sensorial obtenido.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Fuente y tipo de gelatina

Los procesos de obtencion de gelatina determinan diferencias entre tipos A y B y pueden
modificar la respuesta ante pH, almacenamiento y temperatura. (Baydin et al., 2022;

Nitsuwat et al., 2021).

Los registros futuros deben identificar al menos lote, fuerza Bloom y fabricante para

separar variacion de materias primas de variacion de proceso.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Hidratacion de la gelatina

La incorporacion previa de agua a la gelatina seca favorece una distribucion homogénea
antes de su completa disolucion. Si se forman agregados sin hidratar, pueden persistir

puntos con comportamiento mecanico desigual. (Ge et al., 2021).

La receta original incluye agua tibia para hidratacion; no debe reinterpretarse esta

indicacion como una prueba instrumental de humedad final.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Red tridimensional y elasticidad

Al enfriarse, segmentos de las cadenas proteicas participan en asociaciones que favorecen
una estructura que retiene parte de la fase acuosa. El balance entre enlaces fisicos y fase

movil condiciona elasticidad. (Obas et al., 2024; Ge et al., 2021).

El andlisis sensorial de textura capta percepcion del consumidor, pero no sustituye una

curva instrumental de deformacion.
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Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Transicion sol-gel

La gelatina cambia entre solucion fluida y estado gelificado en condiciones dependientes
de temperatura, concentracion, fuente y matriz. En productos con sélidos elevados, el

fendmeno es mas complejo que en gelatina disuelta solo en agua. (Obas et al., 2024).

No debe adoptarse una temperatura unica de gelificacion sin haberla establecido para la

formulacion de estudio.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Estabilidad térmica

El calor prolongado puede degradar cadenas de gelatina y comprometer propiedades
mecanicas, mientras el enfriamiento modula el desarrollo de estructura. (Baydin et al.,

2022; Obas et al., 2024).

La exposicion térmica debe registrarse separando coccidon del jarabe y adicion de

componentes sensibles.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Viscoelasticidad

Los geles presentan simultdneamente respuestas asociadas a almacenamiento y disipacion
de energia. La reologia instrumental describe dimensiones que no se agotan en las palabras

firme o blando. (Ge et al., 2021).
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Para etapas futuras se recomienda comparar una prueba de textura instrumental con la

preferencia de usuarios, sin asumir correlacion perfecta.

Las condiciones y efectos senalados son fundamentos bibliograficos o precauciones
proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
Sinéresis y exudacion

La expulsion de liquido desde una matriz gelificada puede alterar presentacion, peso y
sensacion oral. Puede estar asociada con cambios en la red, incompatibilidad de

componentes o almacenamiento. (Vojvodi¢ Cebin et al., 2024; Baydin et al., 2022).

Un control visual del producto no cuantifica automaticamente agua liberada; serian

necesarias mediciones de masa y condiciones de conservacion.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Actividad de agua

La actividad de agua expresa disponibilidad termodindmica del agua para procesos fisicos
y crecimiento microbiano, no la cantidad total de humedad del alimento. (Food and Drug

Administration, 1984; Pekdogan Goztok et al., 2024).

La presencia de azucar puede reducirla, pero sin medicion no es posible concluir que una

gomita es estable a temperatura ambiente.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Humedad y solidos totales

La humedad corresponde a agua contenida en la muestra, mientras los sélidos representan
la fraccién no acuosa; ambas dimensiones inciden en rendimiento y propiedades de la

confiteria. (Pekdogan Goztok et al., 2024).

La pérdida de agua durante calentamiento explica por qué masa inicial y masa empacada

no deben considerarse idénticas por defecto.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Grados Brix

Los grados Brix se usan como indicador de solidos solubles, especialmente en soluciones
de sacarosa; en mezclas complejas su lectura refractométrica requiere interpretacion y

posibles correcciones. (Pekdogan Goztok et al., 2024; Corbion et al., 2023).

La presencia de etanol puede dificultar una lectura directa de s6lidos solubles si el método

no se valida para la matriz.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Sacarosa

La sacarosa aporta dulzor y so6lidos a la fase continua del dulce. Su concentracion afecta
viscosidad, percepcion y predisposicion a cristalizacion bajo ciertas condiciones.

(Pekdogan Goztok et al., 2024).

La formula original usa sacarosa en proporcion documentada; modificarla obligaria a

recalcular el equilibrio global de liquidos y sélidos.
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Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Jarabe de glucosa

Un jarabe comercial de glucosa contiene una mezcla de sacaridos disueltos y agua cuya
composicion depende del grado de hidrolisis y de la especificacion del proveedor.

(Pekdogan Goztok et al., 2024).

No debe equipararse su masa con glucosa anhidra, ni ignorarse su aporte de humedad al

construir el balance de ingredientes.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Equilibrio sacarosa-jarabe

La proporcion entre sacarosa y jarabe influye en dulzor relativo, viscosidad y
comportamiento de los solidos. Las sustituciones alteran el material disponible para formar

una masa estable. (Pekdogan Goztok et al., 2024).

Cualquier optimizacion formulativa debe documentar la masa exacta sustituida y qué otro

ingrediente ocupa esa diferencia.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Recristalizacion y defecto arenoso

Cuando la fase azucarada desarrolla cristales indeseados, puede generarse una percepcion
granulosa que no corresponde al objetivo tipico de una gomita suave. (Pekdogan Goztok

et al., 2024).
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La inspeccion durante el almacenamiento deberia registrar cambios de apariencia y

mordida, no solo firmeza inicial.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Interaccion azicar-gelatina

Los co-solutos modifican la disponibilidad de agua y la organizacion de la red proteica; su
efecto no debe describirse como simple aumento de dulzor. (Baydin et al., 2022; Obas et

al., 2024).

Los hallazgos en geles con co-solutos sugieren revisar la receta como sistema integrado en

lugar de atribuir textura exclusivamente a gramos de gelatina.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

PH y acidez

El pH describe actividad de iones hidrogeno en la matriz y condiciona reacciones e
interacciones de moléculas. No coincide necesariamente con la intensidad de sabor acido

percibido. (Ge et al., 2021; Pekdogan Goztok et al., 2024).

Sin resultados de pH, la tesis no debe presentar valores supuestos ni atribuir estabilidad

microbiologica a la presencia del destilado.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Compatibilidad con acidulantes

En gomitas de gelatina, ciertos &cidos pueden modificar o debilitar la red bajo las

condiciones especificas de formulacion y proceso. (Ge et al., 2021).

Aunque un acidulante sea habitual en confiteria, afiadirlo a la receta original seria otra

formulacion que requiere pruebas separadas.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Licor de caiia

El licor de cafia es una materia prima alcohdlica de perfil composicional dependiente de su
elaboracion; ademés de etanol y agua, puede contener numerosos componentes

minoritarios volatiles. (Corbion et al., 2023).

Su incorporacion puede aportar notas aromaticas al dulce sin que se pueda anticipar

cuantitativamente el aroma final solo por la marca o grado nominal.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Fermentacion alcohélica

La fermentacion convierte parte de azucares fermentables en etanol y productos
secundarios mediante microorganismos bajo condiciones controladas. (Corbion et al.,

2023).

La fermentacién corresponde a la cadena productiva previa del licor: el documento original

no afirma que las gomitas hayan sido fermentadas.
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Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Destilacion y seleccion de fracciones

La destilacion separa componentes de mezclas liquidas de acuerdo con su volatilidad y
condiciones operativas. El proceso influye en composicion final de alcoholes y compuestos

aromaticos. (Corbion et al., 2023; Comision del Codex Alimentarius, 2022).

En una receta alimentaria se debe adquirir insumo legal y trazable, sin deducir pureza o

inocuidad a partir de descripciones organolépticas.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Etanol y graduacion alcohoélica

La graduacion alcoholica comercial se expresa frecuentemente como porcentaje
volumétrico bajo condiciones de referencia. La cifra no equivale a fraccion masica ni
permite hallar directamente mililitros de alcohol en cada gomita sin balance. (Corbion et

al., 2023; Organizacion Mundial de la Salud, 2024).

Los 2 litros y la masa comunicada en el proyecto describen el insumo previo, no el

contenido analiticamente probado del producto terminado.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Volatilidad del etanol

El etanol es volatil y puede perderse parcialmente durante operaciones térmicas, aunque la
fraccion retenida depende del disefio, condiciones de mezcla y tiempo. (Corbion et al.,

2023).

No resulta cientificamente defendible afirmar evaporacion total ni retencion total sin

determinar analiticamente el contenido del producto después del proceso.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Aroma y compuestos volatiles

El perfil aromético de un destilado surge de numerosos compuestos con umbrales
sensoriales distintos. La incorporaciéon a una matriz azucarada puede modificar su
liberacion y percepcion. (Corbion et al.,, 2023; International Organization for

Standardization, 2016).

La puntuacion de aroma otorgada por consumidores no permite identificar moléculas,

describir contaminantes ni estimar concentracion de ésteres y alcoholes superiores.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones
proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Retencion aromatica

La viscosidad, la temperatura de incorporacion y el empaque pueden afectar cuanto aroma

se conserva hasta el consumo. (Vojvodi¢ Cebin et al., 2024; Corbion et al., 2023).

Una aceptacion inicial de olor no verifica conservaciéon durante semanas ni permite

establecer una fecha de caducidad.
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Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Riesgos toxicologicos del alcohol

El etanol es una sustancia psicoactiva con riesgos sanitarios, incluso cuando se integra en
una matriz alimentaria en vez de venderse como bebida. (Organizacion Mundial de la

Salud, 2024).

La segmentacion exclusiva a mayores de edad y la informacion honesta sobre su presencia
constituyen precauciones de desarrollo, sin implicar que el producto sea seguro por su

tamano.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Presentacién visual y poblacion objetivo

Las formas, colores y tamafos tipicos de golosinas pueden resultar atractivos para
consumidores de distintas edades. La presencia de alcohol exige considerar ese atractivo
durante disefio, distribucion y rotulacion. (Organizacion Mundial de la Salud, 2024;

Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, s. f.).

La estrategia responsable evita ubicar el producto junto a confiteria infantil y exige revisar

juridicamente su categoria especifica antes de cualquier venta.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Perfil nutricional

Las gomitas elaboradas principalmente con sacarosa y jarabes no pueden considerarse

nutritivas solo por incluir gelatina o un destilado agricola. (Pekdogan Goztok et al., 2024).

No se deben declarar calorias, proteinas ni carbohidratos por cien gramos sin un calculo

nutricional sustentado por datos de composicion y rendimiento o sin un analisis.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Porcion comercial y peso neto

El peso unitario y la cantidad de piezas por envase definen la porcidon comercial; son
variables distintas del peso del lote tedrico de formulacion. (Comision del Codex

Alimentarius, 2022).

Cuando las unidades son de 8 g, trece piezas equivalen a 104 g y no a una funda exacta de

100 g; el etiquetado deberd reflejar el contenido real verificado.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Rendimiento masico

El rendimiento masico expresa la relacion entre producto conforme obtenido y masa
alimentada. La concentracion térmica, adherencias a equipos y recortes pueden

modificarlo. (Pekdogan Goztok et al., 2024; Comision del Codex Alimentarius, 2022).

Los escenarios financieros del original se consideran proyecciones hasta completar

corridas de produccion con pesaje inicial y final.
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Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Balance de masa

Un balance por ingrediente sirve para comparar entradas, salidas y pérdidas estimadas bajo
una misma base de céalculo. No se deben sumar volimenes de diferente densidad como si

fueran masas. (Pekdogan Goztok et al., 2024).

Cuando la composicidn base no cierra exactamente al cien por ciento, debe registrarse la
discrepancia como limitacion documental y no ocultarla con ajustes atribuidos al

experimento.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Densidad del licor

La densidad relaciona masa y volumen y depende de composicion y temperatura. En
mezclas etanol-agua, una conversion confiable requiere especificaciones o medicion.

(Corbion et al., 2023).

El documento original comunica 1 980 g para dos litros; se conserva esta relacion

documental sin tratarla como densidad universal del licor de caifia.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Reproducibilidad y trazabilidad

La reproducibilidad exige definir formulacion, secuencia, controles y caracteristicas de
insumos para que una elaboraciéon posterior sea comparable. (Comisiéon del Codex

Alimentarius, 2022; International Organization for Standardization, 2018).

El registro de lotes y operaciones ayuda a distinguir variacién de receta, proveedor o

almacenamiento; no implica que el estudio inicial haya medido todos esos factores.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Prerrequisitos de higiene

La limpieza, el control de plagas, el agua apta, la higiene personal y el mantenimiento
constituyen programas esenciales antes de evaluar peligros particulares. (Comision del

Codex Alimentarius, 2022).

Una ficha de buenas practicas para microemprendimiento debe comprender cocina,

moldes, utensilios, manos, indumentaria y materiales de contacto.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Peligros biolégicos

Una confiteria puede contaminarse por manipuladores, superficies, materias primas o
almacenamiento inadecuado; una matriz dulce no puede declararse estéril. (Comision del

Codex Alimentarius, 2022; Food and Drug Administration, 1984).
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La evaluacion del peligro depende de analisis microbiologicos y de medidas verificables;
las calificaciones sensoriales no permiten asegurar ausencia de microorganismos

patogenos.

Las condiciones y efectos senalados son fundamentos bibliograficos o precauciones
proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
Peligros quimicos

Los peligros quimicos pueden incluir residuos de limpieza, ingredientes fuera de
especificacion, materiales de envase incompatibles o contaminantes en bebidas

alcoholicas. (Comision del Codex Alimentarius, 2022; Corbion et al., 2023).

La seleccion de un licor trazable y de envases aptos requiere documentacion comercial y

normativa, no solo apreciacion de sabor.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Peligros fisicos

Los fragmentos de moldes, empaques, utensilios o elementos extrafios constituyen peligros

fisicos potenciales en cualquier elaboracion. (Comision del Codex Alimentarius, 2022).

La inspeccion visual se incorpora como control preventivo, aunque no reemplaza una

evaluacion integral de peligros cuando aumenta la escala de fabricacion.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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HACCEP y criterio de criticidad

El andlisis de peligros y puntos criticos de control requiere determinar gravedad,
probabilidad y medidas de gestion aplicables al proceso concreto. (Comision del Codex

Alimentarius, 2022; International Organization for Standardization, 2018).

No corresponde declarar como punto critico cualquier etapa dibujada en un flujograma; la

identificacion exige un andlisis documentado que la investigacion original no incluyd.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Control del agua de proceso

El agua empleada en hidratacion y jarabe debe ser apta para uso alimentario, debido a su
contacto directo con una mezcla que puede manipularse tras la etapa de calentamiento.

(Comision del Codex Alimentarius, 2022).

La aptitud sanitaria depende de la fuente de abastecimiento y de su control; no se infiere

del aspecto transparente del agua.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Higiene del moldeado

Los moldes sirven como superficies de contacto y pueden recontaminar una masa tras el
calentamiento. Su limpieza y secado se relacionan con la inocuidad y con los defectos

fisicos de desmolde. (Comision del Codex Alimentarius, 2022).

El control técnico deberia registrar condiciones de sanitizacion y estado del material de

cada lote futuro.
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Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Enfriamiento y manipulacion

La etapa de enfriamiento modifica simultdneamente estructura y oportunidad de
contaminacidon por contacto o exposicion ambiental. (Obas et al., 2024; Comision del

Codex Alimentarius, 2022).

Conviene delimitar tiempos de espera y superficies de apoyo cuando se establezca el

procedimiento definitivo de produccion comercial.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones
proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
Empaque primario

El empaque cumple funciones de barrera frente a humedad, contaminacion y pérdida de
compuestos volatiles, y debe ser apto para contacto alimentario. (Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, s. f.; Vojvodi¢ Cebin et al., 2024).

Una fotografia atractiva del envase no prueba capacidad de barrera; deben examinarse

especificaciones del material y sellado.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Compatibilidad alcohol-envase

La presencia posible de etanol vuelve especialmente relevante la evaluacion de
compatibilidad y migracion del material de envase. (Agencia Nacional de Regulacion,

Control y Vigilancia Sanitaria, s. f.).
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No se atribuyen propiedades de resistencia quimica a una funda genérica; el proveedor

debe sustentar aptitud para la composicion real del producto.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Rotulado y advertencia al consumidor

El proyecto de etiqueta requiere denominacion no engafiosa, lista de ingredientes y demas
informacion exigida por la regulacion pertinente. (Agencia Nacional de Regulacion,

Control y Vigilancia Sanitaria, s. f.; Organizacion Mundial de la Salud, 2024).

Antes de comercializar, corresponde solicitar a la autoridad competente criterio sobre el

tratamiento de un alimento de confiteria que conserva o pudiera conservar alcohol.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones
proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
Vida til

La vida util expresa el periodo durante el cual un alimento mantiene requisitos de seguridad

y calidad en condiciones especificadas, y debe fundamentarse mediante un programa de

estudio pertinente. (Vojvodi¢ Cebin et al., 2024; Comision del Codex Alimentarius, 2022).

Ni la textura evaluada una sola vez ni el célculo econdmico permiten fijar una fecha de

vencimiento sustentada.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Almacenamiento en ambiente calido

Las temperaturas elevadas modifican el estado de geles y pueden acelerar cambios fisicos,
en particular en productos cuya estructura depende de una red termo-reversible. (Baydin et

al., 2022; Obas et al., 2024).

Manta presenta un contexto de almacenamiento que amerita estudios de estabilidad a

temperaturas representativas; no se fija un umbral de seguridad sin prueba.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Evaluacion sensorial afectiva

Una prueba afectiva estima agrado o aceptacion declarada por consumidores, a diferencia
de un andlisis descriptivo entrenado que busca caracterizar intensidades y atributos.

(International Organization for Standardization, 2014).

El trabajo registra agrado mediante una escala de cinco puntos con diez personas, y sus

conclusiones deben ser descriptivas de esa muestra.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Escala heddnica de cinco puntos

Las categorias ordenadas permiten registrar juicios desde una valoracidon negativa hasta
positiva; los numeros codifican esas respuestas y no convierten la escala en una medicion
fisica de intervalo exacto. (International Organization for Standardization, 2003;

International Organization for Standardization, 2014).
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La interpretacion de promedios debe acompafiarse del tamafio muestral y del contenido de

cada categoria, sin convertir un 4,5/5 automaticamente en una preferencia nacional.
Las condiciones y efectos senalados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Prueba de sabor

La percepcion del sabor integra diferentes sensaciones gustativas y contribuciones
retronasales. El dulzor intenso puede modular la apreciacion del ingrediente alcohodlico.

(International Organization for Standardization, 2016).

Una buena calificacion de sabor no equivale a concentracién confirmada de alcohol ni

demuestra ausencia de defectos de inocuidad.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Prueba de textura

La calificacion de textura sintetiza respuestas del consumidor a firmeza, adhesividad,
elasticidad y sensacion oral. Es una apreciacion compleja y contextual. (Ge et al., 2021;

Obeas et al., 2024).

Al comparar lotes futuros, deberia medirse simultineamente preferencia y dureza

instrumental para comprender desajustes entre procesamiento y percepcion.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

46



,,Q(P lT E P INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
g ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD
Formacién Emprendedora y Empresarial

Prueba de aroma

El aroma se forma por liberacion y percepcion de voldatiles en interaccion con el contexto
sensorial de la muestra. (Corbion et al.,, 2023; International Organization for

Standardization, 2016).

El promedio de aroma existente es evidencia de agrado dentro del panel, no una

determinacion de compuestos ni una garantia de aroma constante con el tiempo.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Prueba de color

El color influye en expectativas y reconocimiento del producto y puede condicionar
respuestas de sabor antes de probarlo. (International Organization for Standardization,

2016; Pekdogan Goztok et al., 2024).

La puntuacion de color debe interpretarse como valoracion perceptual de la muestra

presentada, no como medicion de coordenadas cromaticas instrumentales.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Condiciones de evaluacion

Temperatura ambiental, iluminaciéon, orden de presentacién, olores externos y
comunicacion entre participantes pueden alterar respuestas hedonicas. (International
Organization for Standardization, 2007; International Organization for Standardization,

2014).
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El documento metodologico original no debe completarse retroactivamente con controles

que no fueron registrados, aunque puedan recomendarse para estudios futuros.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Tamaifio de muestra y alcance

La utilidad de una muestra pequefia reside en explorar factibilidad y reconocer problemas
iniciales, pero la precision estadistica y representatividad resultan limitadas. (International

Organization for Standardization, 2014; Schmidt et al., 2024).

Diez evaluadores y veinte encuestados no permiten generalizar porcentajes a la ciudad; son

observaciones documentales dentro del alcance del estudio.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Hipotesis descriptiva frente a contraste estadistico

Una hipotesis expresada mediante umbral descriptivo de aceptabilidad difiere de una
comparacion inferencial entre tratamientos con ANOVA. (International Organization for

Standardization, 2014).

Como el proyecto conserva una evaluacion de un producto y no acredita comparacion de

tratamientos ni supuestos para ANOVA, no corresponde inventar tablas de significacion.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Encuesta de intencion de compra

La intencion de compra refleja disposicion declarada en el momento del cuestionario,

susceptible a contexto, precio y percepcion de la muestra. (Schmidt et al., 2024).

El porcentaje de respuestas afirmativas informa una sefal preliminar de interés pero no es

un pedido, una compra observada ni una cuota de mercado calculada.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones
proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
Disposicion a pagar

La disposicion a pagar hipotética puede variar respecto del precio finalmente aceptado en
una compra real, por sesgo y restricciones presupuestarias. (Schmidt et al., 2024).

El rango identificado por la encuesta sirve como referencia exploratoria que requiere

prueba en canal comercial.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Percepcion de innovacion

El juicio de novedad puede depender del conocimiento de mercado y de la experiencia

previa del entrevistado. (Schmidt et al., 2024).

La valoracion positiva sobre innovacion dentro de veinte personas no acredita inexistencia

de productos analogos en todos los mercados.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Aceptacion de la presentacion

Forma, etiqueta, empaque y claridad del mensaje intervienen en la evaluacion extrinseca
de un producto alimentario. (Schmidt et al., 2024; Organizacion Mundial de la Salud,

2024).

Para una gomita con alcohol, la estética favorable debe equilibrarse con advertencias claras

y segmentacion adulta.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Recomendacion declarada

La intencién de recomendar expresa una actitud favorable, no garantiza la conducta

posterior de recomendacion ni la tasa de recompra. (Schmidt et al., 2024).

Los resultados originales deben mantenerse como proporciones de encuestados y no como

proyeccion automatica de clientes.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Estructura del costo variable

El costo variable aumenta en funcion de unidades comercializables e incluye ingredientes,

empaques y otros insumos segun la politica contable adoptada. (Schmidt et al., 2024).

La clasificacion exige registrar qué erogaciones varian efectivamente con el volumen y

evitar doble conteo en cada lote.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Estructura del costo fijo

Los costos fijos de un periodo dependen de capacidad y horizonte de operacion; pueden
incluir alquiler y componentes de administracion que no se modifican por unidad

inmediata. (Schmidt et al., 2024).

El supuesto financiero original debe informarse como proyeccion: no implica que dichos

desembolsos se hayan comprobado en una operacion comercial estable.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Margen de contribucion

El margen unitario se calcula como precio de venta menos costo variable por unidad, y

constituye el aporte a costos fijos y utilidad. (Schmidt et al., 2024).

No debe confundirse con utilidad neta ni usarlo para concluir rentabilidad sin especificar

ventas reales y periodo.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Punto de equilibrio

La condicion de equilibrio compara costos totales e ingresos para estimar la cantidad
tedrica sin pérdida ni utilidad, bajo hipotesis de precio y costos constantes. (Schmidt et al.,

2024).

El punto de equilibrio es sensible a mermas, peso efectivo de envase, precio y escala; una

cifra presupuestada sigue siendo un escenario y no un resultado de venta.
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Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Sensibilidad financiera

El anélisis de sensibilidad modifica hipdtesis de costos, precio, rendimiento y merma para

estudiar como varia el resultado esperado. (Schmidt et al., 2024).

Es una herramienta prospectiva: no debe aparecer mezclada con porcentajes sensoriales

medidos ni ser presentada como encuesta adicional.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Limitaciones de extrapolacion

La correspondencia entre literatura cientifica, ensayo de elaboracion y mercado real es
parcial. Cada fuente proporciona evidencia valida dentro de su propio disefio. (Ge et al.,

2021; Schmidt et al., 2024).

El marco tedrico aporta mecanismos; la metodologia original aporta observaciones; y las

proyecciones econdémicas dependen de supuestos cuyo cumplimiento queda por verificar.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Repetibilidad entre lotes

Una misma receta nominal puede generar resultados divergentes cuando cambian
condiciones de pesaje, procedencia de la gelatina o velocidad de enfriamiento. El control
de repetibilidad demanda registros por lote y criterios de aceptacion de textura y peso. (Ge

et al., 2021; Baydin et al., 2022).
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En una futura fase de desarrollo, la repeticién con réplicas facilitaria estimar variabilidad

técnica antes de iniciar comercializacion.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Aceptabilidad frente a preferencia comparativa

La aceptacion de una sola muestra expresa agrado absoluto dentro de la escala, mientras
preferencia comparativa exige presentar alternativas bajo un diseflo que controle orden y

sesgo. (International Organization for Standardization, 2014).

El producto original no se enfrenta estadisticamente a un testigo de confiteria

convencional; por ello, no puede proclamarse superior a las gomitas de mercado.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Transferencia de aroma a matrices dulces

Una molécula aromatica puede producir percepciones distintas segin concentracion de
azlcar, agua disponible, composicion y temperatura de servicio. El reconocimiento del
destilado puede amortiguarse o intensificarse por la matriz. (Corbion et al., 2023;

International Organization for Standardization, 2016).

La observacion sensorial de aroma en una muestra final es informativa, aunque no

reemplaza perfiles instrumentales para especificar identidad aromatica de cada lote.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Criterios de muestreo exploratorio

En investigacion aplicada de desarrollo inicial es legitimo emplear pruebas exploratorias,
siempre que se expliquen con precision tamafio, procedencia, escala y restricciones de

inferencia. (International Organization for Standardization, 2014).

El valor del trabajo se concentra en documentar una solucion preliminar y sus respuestas

observadas, no en demostrar parametros de la totalidad del mercado urbano.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Separacion entre ensayo y propuesta comercial

El ensayo de formulacion produce una muestra evaluable; la propuesta comercial incorpora
decisiones prospectivas sobre canal, etiqueta, tamafio de lote y precio. Se trata de niveles

distintos de validacion. (Schmidt et al., 2024).

La narrativa de tesis evita confundir intencidon de compra con transacciones o la estimacion

de costos con estados financieros auditados.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Criterios de seguridad para destinatarios adultos

El hecho de integrar etanol en un dulce exige contemplar riesgos de acceso accidental por
menores y de confusion con golosinas de consumo general. La comunicacion y exhibicion
deben impedir equivocos. (Organizacion Mundial de la Salud, 2024; Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, s. f.).

54



,,q’a l Ts E P INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
‘&' ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD
Formacién Emprendedora y Empresarial

La determinacion de obligaciones exactas de comercializacion requerira un

pronunciamiento normativo sobre composicion y categoria del producto final.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Verificacion analitica de alcohol residual

El control del etanol residual constituye un requisito técnico particularmente relevante en
alimentos elaborados con licores. Las formulaciones de partida solo describen lo afiadido;
no cuantifican lo retenido después del proceso. (Corbion et al., 2023; Organizacion

Mundial de la Salud, 2024).

Para futuros lotes se requerira un método analitico apropiado y el registro de incertidumbre,

previo a emplear etiquetas con porcentaje alcoholico.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Medicion instrumental de textura

La textura puede caracterizarse con ensayos de compresion que estiman dureza,
cohesividad y elasticidad bajo geometrias y velocidades definidas. Los resultados son

dependientes del protocolo. (Pekdogan Goztok et al., 2024; Obas et al., 2024).

El promedio heddnico original no puede reconvertirse retrospectivamente a unidades de

dureza; ambas fuentes de informacion son complementarias.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Estudio acelerado versus vida util real

Las pruebas aceleradas exploran deterioro bajo condiciones exigentes y requieren modelos
que relacionen esa exposicion con almacenamiento ordinario. No sustituyen
automaticamente un seguimiento real de seguridad y calidad. (Baydin et al., 2022;

Vojvodi¢ Cebin et al., 2024).

Para esta formulacion seria necesario definir variables objetivo: estructura, pérdida de

masa, microbiologia, envase y alcohol residual.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Gestion documental de especificaciones

Las fichas de proveedores, certificados de conformidad, codigos de lote y registros de
pesaje permiten investigar desviaciones de calidad y evitar atribuirlas a causas no
verificadas. (Comision del Codex Alimentarius, 2022; International Organization for

Standardization, 2018).

Un registro documental es especialmente importante al manejar etanol, gelatina y

materiales de empaque de composicion variable.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Calidad sensorial y cumplimiento sanitario

Una gomita que agrada a consumidores puede incumplir simultdneamente limites

microbioldgicos, declaraciones de etiqueta o requisitos de inocuidad, ya que estas
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dimensiones no se miden con una misma prueba. (Comision del Codex Alimentarius, 2022;

International Organization for Standardization, 2014).

La tesis distingue aceptacion hedonica documentada de habilitacion comercial no

demostrada, evitando equiparar gusto con seguridad.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Costeo de desperdicios

Una formulaciéon presupuestaria requiere determinar merma de coccidn, adherencias,
piezas fuera de especificacion y pérdidas de empaque, porque el costo por unidad depende

de unidades vendibles y no solo de mezcla inicial. (Schmidt et al., 2024).

Las mermas propuestas como escenarios financieros no se confunden con resultados

medidos por el proyecto original.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Diferencia entre margen bruto y recuperacion

Un precio superior al costo directo de ingredientes puede ser insuficiente si no cubre mano
de obra, energia, empaque, depreciacion, gastos administrativos y pérdidas. (Schmidt et

al., 2024).

La propuesta econémica debe informar claramente las partidas incluidas, el horizonte y la

hipotesis de capacidad para evitar comparaciones engafosas de rentabilidad.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Criterio de normalizacion del producto

Normalizar no significa uniformar toda experiencia sensorial; consiste en definir
tolerancias comprobables para variables que determinan identidad y seguridad del

alimento. (International Organization for Standardization, 2018; Ge et al., 2021).

Una especificacion preliminar podria contemplar peso unitario, apariencia, sello y perfil de

textura, pero los intervalos deben surgir de pruebas futuras.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Evaluacion comparativa del empaque

El material del envase influye en humedad, aromas y percepcion comercial; su eleccion
debe considerar integridad de cierre y compatibilidad, ademés de costo y transparencia
visual. (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, s. f.; Vojvodi¢

Cebin et al., 2024).

Sin ensayo de materiales no puede afirmarse que una funda especifica conserva

adecuadamente el producto durante un plazo definido.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Relacion entre dulzor y aceptacion

La alta proporcién de azucares contribuye a la experiencia dulce, pero el agrado se
relaciona también con tamafio, elasticidad, balance aromético y expectativas del evaluador.

(Ge et al., 2021; International Organization for Standardization, 2014).
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Un promedio de sabor elevado en diez personas no muestra qué variable causo dicho

agrado sin tratamientos comparativos controlados.
Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Validez externa de la encuesta local

Una muestra pequefia puede ser adecuada para sondear reacciones iniciales, pero no
representa automaticamente la estructura demografica o de ingresos de toda una ciudad.

(Schmidt et al., 2024).

Las frecuencias de la encuesta deben comunicarse siempre junto con su denominador de

veinte personas y la ausencia de diseflo probabilistico demostrado.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Viabilidad técnica y niveles de madurez

Elaborar una muestra satisfactoria demuestra factibilidad de laboratorio o cocina bajo
circunstancias puntuales; escalar hacia produccion requiere validacion de proceso,
abastecimiento, equipos y permisos. (Comision del Codex Alimentarius, 2022; Ge et al.,

2021).

La tesis puede concluir que se obtuvo un producto exploratorio aceptado por el panel sin

afirmar que ya existe una linea industrial plenamente validada.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.
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Etiquetado de afirmaciones verificables

Las expresiones comercialmente atractivas deben ser compatibles con datos del producto
y con normas de rotulacion. En particular, «sin alcohol», «bajo contenido» o graduaciones
concretas requieren evidencia independiente. (Agencia Nacional de Regulacion, Control y

Vigilancia Sanitaria, s. f.; Organizacion Mundial de la Salud, 2024).

La presencia documentada de licor como ingrediente no determina ninguna de esas

declaraciones de producto final.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

Cierre de brechas cientificas

La revision identifica cuatro dmbitos pendientes: composicion fisico-quimica, estabilidad,
confirmacion de parametros sensoriales en muestra ampliada y estudio de mercado con
compra observable. (Pekdogan Goztok et al., 2024; Schmidt et al., 2024; Baydin et al.,
2022).

El reconocimiento de estas brechas fortalece la interpretacion de resultados sin alterar los

datos originarios ni fabricar ensayos.

Las condiciones y efectos sefialados son fundamentos bibliograficos o precauciones

proyectadas; no constituyen mediciones adicionales efectuadas en el estudio original.

La revision de estudios sobre sistemas de gelatina confirma que la estructura de una gomita
depende de la fuente y fuerza del gelificante, el contenido de sélidos, los acidos presentes
y la historia térmica. Ge et al. (2021), Baydin et al. (2022) y Obas et al. (2024) examinaron
diferentes aspectos de estos mecanismos. Su lectura conjunta permite sustentar preguntas

de proceso, pero no sustituye la caracterizacion de las gomitas desarrolladas en esta tesis.
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En particular, el uso de gelatina de 250 Bloom describe una especificacion del ingrediente;

no representa una medicion directa de dureza o vida util del confite.

Los estudios especificos de gomitas muestran la importancia de analizar formulaciones
completas. Pekdogan Goztok et al. (2024) evaluaron sustituciones de jarabe con
concentrados y registraron cambios fisico-quimicos; Nguyen et al. (2024) investigaron el
papel de otros hidrocoloides; Vojvodi¢ Cebin et al. (2024) estudiaron la evolucion de
caracteristicas de calidad. Estas aportaciones revelan la relevancia de evaluar consistencia,
acidez, disponibilidad de agua y conservacion; sin embargo, la formulacion con licor de

cafa debe validarse por sus propios medios.

La investigacion bibliografica sobre destilados de cafia destaca la complejidad del
ingrediente alcohdlico, cuya composicion no se explica solamente mediante graduacion
nominal. Corbion et al. (2023) describieron diversidad de procedencias y técnicas de
elaboracion. Frente a esta evidencia, el producto final necesita una determinacion de etanol
residual antes de sustentar declaraciones de grado alcoholico, categoria comercial o
recomendaciones de conservacion. No se afirma aqui que la evaporacion durante la coccidon

elimine la totalidad del alcohol.

En el campo de evaluacion sensorial, las normas ISO 11136:2014 ¢ ISO 4121:2003 aportan
criterios para comprender las pruebas hedonicas y sus escalas. Son referencias teoricas y
no indicios de que se aplico un protocolo distinto al registrado. La evaluacion del proyecto
original comprendi6 diez personas con una escala de cinco puntos; la encuesta de mercado
abarcé veinte participantes. La inferencia permanece limitada a esas muestras y no se

construye un ANOVA ficticio con datos inexistentes.

El componente comercial debe distinguir respuestas declaradas de comportamiento

observado. Schmidt et al. (2024) mostraron que la disposicidon hipotética a pagar puede
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presentar sesgos respecto de transacciones reales. Por consiguiente, las cifras de intencion
de compra del estudio se interpretan como indicadores exploratorios. De forma andloga, el
punto de equilibrio calculado es una estimacion condicionada a precios, costos,

rendimiento y volumen, y no un resultado financiero observado en una empresa operativa.

Finalmente, la inocuidad y la situacion juridica son condiciones de entrada para cualquier
comercializacion. Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex (2022),
ISO 22000:2018 y las exigencias documentales de ARCSA fundamentan la necesidad de
trazabilidad, control de peligros y rotulacion. La OMS (2024) recomienda reconocer
riesgos inherentes al alcohol, sin interpretaciones trivializadoras por presentarse en una
golosina. En una fase de implementacion deberan verificarse requisitos especificos con
ARCSA, incluidos los que correspondan a composicion alcohdlica y destino exclusivo a

adultos.

La contribucion teorica de la tesis consiste en relacionar ciencia de geles, composicion de
destilados, procesos de confiteria, evaluacion sensorial, seguridad del producto y
prospectiva comercial en torno a una formulacion concreta. El principal resultado
metodoldgico no se ha reescrito: la ampliacion explica el alcance de lo ya medido y
presenta lineas futuras justificadas. La transparencia sobre el caracter exploratorio de la
muestra y sobre las variables todavia no ensayadas es indispensable para una interpretacion

académica valida.
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CAPITULO III. MARCO METODOLOGICO

3.1 Tipo y diseifio de la investigacion

El presente proyecto se enmarca dentro de un enfoque cuantitativo, debido a que se
recolectaron datos numéricos mediante la aplicacion de un analisis sensorial y encuestas
dirigidas a consumidores de la ciudad de Manta. Este enfoque permitié medir de manera
objetiva las caracteristicas sensoriales del producto elaborado, asi como el nivel de

aceptacion comercial en el mercado local.

La investigacion fue aplicada y cuantitativa, con una etapa tecnologica de desarrollo de una
sola formulacidn y una etapa descriptiva de valoracion del producto y de las respuestas de
los encuestados. No se compararon formulaciones con distintas concentraciones de licor ni

se incorpord un tratamiento control.

Este enfoque permiti6 documentar la aceptabilidad sensorial observada en el grupo de
evaluadores y describir la intencién de compra expresada por las personas encuestadas. El
disefio no permite demostrar efectos causales atribuibles al licor ni inferir resultados para

toda la poblacion de Manta.

3.1.1 Disefio de la investigacion

El disefio correspondi6 a una investigacion aplicada de caracter descriptivo, basada en el
desarrollo de un prototipo Unico, su evaluacion sensorial y una encuesta exploratoria de

mercado.

La elaboracion del producto constituyd una fase de desarrollo tecnoldgico en la que se
aplico el procedimiento descrito en el estudio, con operaciones de dosificacion,
calentamiento y gelificacion. La preparacion de un solo prototipo no equivale, por si

misma, a un disefio experimental comparativo entre tratamientos.
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La fase de evaluacion fue descriptiva: las diez personas participantes calificaron sabor,
textura, aroma y color del mismo producto, y otras veinte personas respondieron el
cuestionario comercial documentado. No se manipuld una variable independiente para

estudiar el efecto de distintas dosis de licor.

Ademas, el estudio de mercado se desarrolld bajo un disefio transversal, ya que la

recoleccion de datos se realizd en un tinico periodo de tiempo dentro de la ciudad de Manta.

3.1.2 Cobertura espacial y mercado de referencia

El presente proyecto se limita exclusivamente a la ciudad de Manta, provincia de Manabi,
Ecuador. La comercializacion del producto esta dirigida unicamente al mercado local,

considerando consumidores adultos interesados en productos innovadores de confiteria.

La delimitacion geografica permite evaluar de manera realista la aceptacion del producto
dentro de un contexto especifico, facilitando el andlisis del comportamiento del
consumidor y reduciendo riesgos antes de considerar una posible expansion a otras

ciudades.

La distribuciéon del producto se proyecta en tiendas locales, minimarkets y
emprendimientos dentro de la ciudad de Manta, lo que permite un alcance controlado y

viable en la fase inicial de comercializacion.

3.2 Materias primas e ingredientes

La elaboracion consider6 gelatina alimentaria de 250 Bloom, agua, sacarosa, glucosa
liquida, licor de cafa, saborizante y colorante. A continuacion se conserva la tabla de
formulacion utilizada para la proyeccion presupuestaria del lote de 10 kg. Sus cifras deben
distinguirse de un registro de pesaje experimental validado, pues el porcentaje exacto de

sustitucidn por licor no consta en el documento de partida.
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La base de calculo mantiene 332 g de gelatina sin sabor de grado alimentario de 250 Bloom
(3,32 %) y 2 186 g de agua para su hidratacion. Se incluyen 2 litros de licor de cana, cuyo
peso comunicado es 1 980 g. El jarabe se calcula por saldo y se distribuye
proporcionalmente entre azucar, glucosa y agua, respetando la relacion 43,72:10,93:19,13

aportada por el autor. Las cantidades se presentan en la siguiente tabla.

Nota de calculo: las proporciones de la féormula aportada suman 98,96 %. El porcentaje
exacto de jarabe sustituido no quedo registrado, por lo que las cantidades del jarabe y los
aditivos se estiman para cerrar el presupuesto de 10 kg. Se consideran 10 g de saborizante
y 1 g de colorante, sujetos a sus fichas técnicas. Los célculos economicos no modifican las

calificaciones sensoriales ni las respuestas de las encuestas.

Tabla 8. Formulacién de mezcla inicial para el escenario presupuestario de 10 kg.

Ingrediente Porcentaje de mezcla | Cantidad para 10 kg
inicial

Gelatina sin sabor de 250 | 3,32 % 332 ¢g

Bloom

Agua de hidratacion 21,86 % 2186 ¢

Azucar del jarabe 32,54 % 3254 ¢

Glucosa liquida del jarabe | 8,13 % 813 g

Agua del jarabe 14,24 % 1424 ¢

Licor de cafa 19,80 % sobre 10 kg 1 980 g (2 litros)

Saborizante 0,10 % estimado 10 g, sujeto a ficha técnica
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Colorante 0,01 % estimado 1 g, syjeto a ficha técnica

Total presupuestario 100,00 % 10 000 g

Tabla 9. Materias primas, funcion tecnologica y trazabilidad documental (elaboracion a partir de los ingredientes
consignados en el proyecto).

Materia prima Funcion en la formulacion Informacion disponible

Fuerza Bloom informada; marca y

Gelatina sin sabor, 250 Bloom Gelificacion y estructura

proveedor sin documentar

Cantidades de formulacién
Agua de hidratacion y jarabe Hidratacion y disolucion

presupuestaria

Cantidad y precio del escenario
Azucar (sacarosa) Dulzor y s6lidos solubles

econdmico

Precio informado de USD 3,50/kg;
Glucosa liquida Textura y control de cristalizacion

ficha técnica no adjunta

Ingrediente  distintivo 'y perfil | 2 litros/I 980 g informados;
Licor de cafia
aromatico concentracion residual no medida

Cantidad estimada; especificacion no
Saborizante alimentario Ajuste sensorial
documentada

Cantidad estimada; especificacion no
Colorante alimentario Apariencia
documentada

No se incorporan nombres de proveedores, certificados de analisis, valores de pH ni
determinaciones quimicas que no figuren en los registros del estudio. La formulacion de
esta tabla tiene cardcter de base presupuestaria y no sustituye a las hojas de pesaje

originales.

3.3 Equipos e instrumentos

En las descripciones originales se mencionan o requieren los siguientes elementos
funcionales. No se documentan marcas, modelos, rango, calibracion ni precision; por tanto,
esos datos quedan sefialados como no reportados y no se atribuye el uso de equipos

especificos inexistentes en los registros.
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Tabla 10. Equipos e instrumentos consignados o requeridos por las etapas descritas.

Equipo/instrumento mencionado

Funcién descrita

Marca, modelo o precision

Pesado y dosificacion de

Balanza No reportados
ingredientes
Seguimiento de temperatura de

Termometro No reportados
mezcla
Disolucion, calentamiento y

Recipientes para mezcla y jarabe No reportados
homogeneizacion

Fuente de calor

Preparacion de jarabe

No reportada

Moldes de uso alimentario

Moldeado y gelificacion

No reportados

Refrigeracion

Enfriamiento de la mezcla

Equipo y temperatura exacta no

reportados

Material y equipo sin ficha técnica
Fundas y sistema de sellado Envasado y cierre

adjunta

3.4 Proceso de elaboracion del producto

3.4.1 Formulacion y secuencia tecnologica

El procedimiento consignado en la investigacion se organiza cronoldgicamente sin
cambiar las cantidades, los instrumentos sensoriales ni las condiciones realmente
documentadas. Las etapas detalladas a continuacion proceden del apartado de flujograma

del archivo de trabajo; cuando una temperatura o un tiempo no fue registrado, no se

presenta como dato experimental.

3.4.2 Descripcion técnica de las etapas

Recepcion de materias primas: se recibe gelatina, azlcar, licor de cafa, saborizantes,
colorantes, agua y material de empaque. Se verifica que estén integros, limpios, con fecha

vigente y sin olores extrafios.
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Pesado y dosificacion: se pesan los ingredientes con balanza para asegurar repetibilidad de

la formulacion.

Hidratacion de gelatina: se coloca gelatina en agua fria durante ~10 minutos para que

absorba agua y se hinche (mejora disolucion y estructura del gel).

Preparacion del jarabe: se calienta agua con azlcar hasta disolver totalmente; se evita

caramelizacion controlando temperatura y agitacion.

Incorporacion de gelatina: se agrega la gelatina hidratada al jarabe caliente y se mezcla

hasta disolucion completa (sin grumos).

Control de temperatura previo al licor: se deja bajar la mezcla antes de incorporar el licor

para evitar evaporacion del alcohol y pérdida de aroma.

Adicion de licor y saborizantes: se afade licor de cafia y saborizantes/colorantes; se

homogeniza evitando incorporar aire.

Desaireado: se retira espuma o burbujas (reposo breve o espumado superficial) para

mejorar apariencia y textura.

Moldeado: se vierte la mezcla en moldes sanitizados y secos, evitando contaminacion

cruzada.

Refrigeracion/gelificacion: se enfria hasta formar gel estable; se estandariza tiempo y

temperatura.
Desmolde: se retiran gomitas sin deformacion.

Empaque y sellado: se empaca en funda grado alimentario, se sella y se protege de

humedad.
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Etiquetado: incluye nombre, ingredientes, lote/fecha, advertencia “contiene alcohol” y

restriccion de venta a menores.
Almacenamiento: se almacena en lugar fresco, seco, protegido de luz y calor.

Distribucion: se distribuye inicamente en puntos de venta dentro de la ciudad de Manta

(delimitacion del estudio).
3.5 Diagrama de flujo del proceso

3.5.1 Secuencia de elaboracion

Elaboracion de gomitas saborizadas con licor de cafia (Manta)
Recepcion de materias primas

— Inspeccion visual y verificacion (estado, fecha, envases)

— Pesado y dosificacion (segin formulacion)

— Hidratacion de gelatina (agua fria, reposo)

— Preparacion de jarabe (agua + azucar, disolucion y calentamiento)

— Incorporacion de gelatina hidratada (disolucion completa)

— Control de temperatura de mezcla (bajar a zona segura para adicionar licor)
— Adicidn de licor de cafa + saborizante/colorante (mezcla homogénea)
— Desaireado (retirar espuma/burbujas)

— Moldeado (moldes sanitizados)

— Refrigeracion / gelificacion (tiempo-estabilidad)

— Desmolde
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— Azucarado o recubrimiento (opcional)
— Empaque y sellado
— Etiquetado (informacién y advertencias)

— Almacenamiento (condiciones controladas)

— Distribucion local (solo Manta)

3.5.2 Secuencia propuesta de control de calidad e inocuidad

2) Diagrama de control de calidad

Control de calidad e inocuidad (BPM) — gomitas con licor de cafia
Entrada de materias primas

— Control de proveedor / factura / lote

— Inspeccion (envases integros, fechas, olor, apariencia)

— Registro de recepcion

Preparacion / Pesado

— Higiene del personal (manos, uniforme, cofia, mascarilla)
— Limpieza y desinfeccion de superficies y equipos

— Control de balanza y utensilios limpios

Proceso térmico (jarabe + disolucion gelatina)

— Control de temperatura y tiempo (evitar caramelizacion)
— Verificacion de disolucion completa (sin grumos)

— Control visual de coloracién anormal/quemado
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Adici6n de licor de cafia
— Control de temperatura de adicidn (evitar evaporacion excesiva)
— Dosificacion exacta (estandarizacion del % de licor)
— Homogeneizacion (uniformidad del producto)
Moldeado / Enfriamiento
— Moldes sanitizados
— Control de contaminacion cruzada
— Control de tiempo de gelificacion (consistencia final)
Producto terminado
— Control organoléptico (color, olor, textura)
— Control de peso por unidad / rendimiento
— Control de empaque (sellado hermético)
Almacenamiento y distribucién (Manta)
— Control de condiciones (temperatura/ humedad)
— Rotacion FIFO (primero en entrar, primero en salir)

— Registro de lotes y trazabilidad local

3.5.3 Lista de verificacion de control de calidad

71



INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO

ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD

Formacién Emprendedora y Empresarial

Etapa Qué se | Como se | Criterio de | Accion correctiva
controla controla aceptacion
Recepcion Integridad y | Inspeccion Envase Rechazar lote /
fecha de | visual y | integro, sin | devolver
insumos registro vencimient
0
Higiene Limpieza de | Lista de | Area Repetir
area/equipo chequeo limpia, limpieza/desinfeccid
BPM desinfectad | n
a
Pesado Exactitud de | Verificacion | Coincide Repetir pesado
formulacion de balanza con receta
Jarabe Disolucion y | Observacion | Sin Ajustar
control + control de | quemado, | temperatura/agitaciéd
térmico tiempo/temp | sin cristales | n
Gelatina Disolucion Observacion | Mezcla Filtrar o disolver
completa (sin grumos) | homogénea | nuevamente
Adicion licor Temperatura y | Termometro | Se Ajustar temperatura /
dosificacion + mediciébn | incorpora | repetir lote si aplica
sin pérdida
evidente
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Moldeado Contaminaci6 | Manipulacié | Moldes Sanitizar
n cruzada n higiénica limpios y | nuevamente
secos
Gelificacion Textura final | Revision Firme, Ajustar % gelatina /
sensorial elastica enfriamiento
Empaque Sellado y | Inspeccién Sello Re-sellar / cambiar
presentacion | del sellado completo, | funda
sin fugas
Almacenamient | Condiciones y | Control  y | Lugar Reubicar / desechar
0 rotacion registros fresco y | si hay deterioro
seco
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La secuencia de control funciona como pauta operativa y propuesta de verificacion; no
acredita mediciones de laboratorio ni registros de validacion que el trabajo original no

contiene.

3.6 Analisis sensorial afectivo e instrumentos
Para el desarrollo de la investigacion se utilizaron las siguientes técnicas e instrumentos:

3.6.1 Prueba sensorial

Se aplic6 una prueba sensorial hedonica a 10 personas no entrenadas, utilizando una escala

de valoracion de 1 a 5, donde:
1=Malo

2=Regular

3=Aceptable

4=Bueno

5 = Muy bueno

Se evaluaron los siguientes atributos:

e Sabor

e Textura
e Aroma
e Color

El instrumento utilizado fue una ficha estructurada de evaluacion sensorial, disenada para

registrar las calificaciones otorgadas por cada participante.
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3.6.2 Encuesta complementaria de mercado

Se aplico una encuesta estructurada a 20 personas naturales en la ciudad de Manta, con el

objetivo de determinar la intencion de compra y la aceptacion comercial del producto.
El cuestionario incluy6 preguntas relacionadas con:

e Intencion de compra

e Precio dispuesto a pagar

e Percepcion de innovacion

e Atractivo de la presentacion

e Recomendacion del producto

Las respuestas obtenidas fueron organizadas en tablas de frecuencia y porcentajes, lo que

permitid interpretar los resultados de manera descriptiva.
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3.7 Analisis estadistico descriptivo y alcance

El tratamiento de datos correspondi6 a estadistica descriptiva. A partir de las
calificaciones individuales de diez evaluadores (escala de 1 a 5) se calcularon la media
aritmética, mediana, desviacion estdndar muestral, valor minimo y maximo, y frecuencia
de valoraciones favorables (4 o 5) por atributo. Los calculos complementarios se derivaron
exclusivamente de la matriz original, sin alterar ninguna puntuacion. La encuesta de veinte

personas se presentd mediante frecuencias y porcentajes registrados.

La plantilla institucional contempla ANOVA de un factor y, cuando procede,
comparaciones de Tukey para contrastar medias de distintos tratamientos. Como en este
estudio se prepard y evalud una sola formulacion de gomitas, no existieron grupos
experimentales comparables que permitieran analizar el efecto de la proporcion de licor.
En consecuencia, no se aplicaron ANOVA, prueba de Tukey ni contrastes de significacion

para esa pregunta.

Sabor, textura, aroma y color son dimensiones diferentes evaluadas por las mismas
personas, no tratamientos de concentracion de licor. Las medidas calculadas describen el
comportamiento de estas diez evaluaciones y no permiten atribuir causalmente el agrado
al ingrediente. Una investigacion futura podria comparar formulaciones y un control con

un disefno estadistico previamente definido.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1 Resultados del analisis sensorial

El andlisis sensorial se realizd con la participacion de 10 personas no entrenadas, quienes
evaluaron el producto elaborado (gomitas con licor de cafia). Se utiliz6 una escala heddnica

de 5 puntos, donde:
1=Malo

2=Regular
3=Aceptable
4=Bueno

5 = Muy bueno

Se evaluaron los siguientes atributos:

e Sabor

e Textura
e Aroma
e Color
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4.1.1 Calificaciones individuales

Tabla 1. Evaluacion sensorial de las gomitas con licor de caiia

Participante Sabor Textura Aroma Color
1 5 4 4 5
2 4 4 4 4
3 5 5 4 5
4 4 4 3 4
5 5 4 4 5
6 4 4 4 4
7 5 5 5 5
8 4 4 4 4
9 5 5 4 5
10 4 4 4 4

4.1.2 Promedios por atributo
Tabla 2. Promedio de evaluacion sensorial
Atributo Promedio Nivel de aceptacion

Sabor 4.5 Muy bueno
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Textura 4.3 Muy bueno
Aroma 4.0 Bueno
Color 4.5 Muy bueno

Interpretacion del analisis sensorial

Los resultados de la evaluacion describieron valoraciones favorables del prototipo entre las
diez personas participantes. El sabor registré un promedio de 4,5/5. Sin una formulacion
de comparacién sin licor, esta calificacion no permite aislar el efecto sensorial de la

incorporacion del destilado.

La textura obtuvo una media de 4,3/5, mientras que el aroma alcanzo 4,0/5. Estas
puntuaciones describen las respuestas de los consumidores consultados, pero no
constituyen pruebas de que el licor haya mejorado o modificado los atributos con respecto

a otra receta.

El color alcanzé una media de 4,5/5. En el grupo evaluado, las calificaciones de este

atributo se situaron entre «Bueno» y «Muy bueno.

En conjunto, las cuatro dimensiones recibieron puntuaciones predominantemente
favorables en esta evaluacion exploratoria. La muestra reducida y la ausencia de

tratamientos de comparacion limitan el alcance de las conclusiones.

4.1.3 Resultados complementarios de la encuesta de mercado

Se realiz6 una encuesta a 20 personas naturales con el objetivo de determinar la aceptacion

del producto en el mercado.

4.1.3.1 Pregunta 1

(Compraria gomitas elaboradas con licor de cafia?
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Tabla 3. Intencion de compra

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Si 16 80%

No 4 20%

Total 20 100%
Interpretacion:

El 80% de los encuestados manifestd que estaria dispuesto a comprar el producto, lo que
demuestra una alta aceptacion en el mercado. Solo el 20% indic6 que no lo compraria, lo

cual puede deberse a preferencias personales o restricciones de consumo.
4.1.3.2 Pregunta 2
(Cuanto estaria dispuesto a pagar por una funda de gomitas?

Tabla 4. Precio aceptado

Precio Frecuencia Porcentaje

$0.50 — $1.00 5 25%

$1.00 - $1.50 10 50%

$1.50 - $2.00 5 25%

Total 20 100%
Interpretacion:

El 50% de los encuestados estaria dispuesto a pagar entre $1.00 y $1.50, lo que representa
el rango de precio mas aceptado. Esto indica que el producto puede posicionarse dentro de

este rango para lograr mayor aceptacion comercial.
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4.1.3.3 Pregunta 3

(Considera que el producto es innovador?

Tabla 5. Percepcion de innovacion

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Si 18 90%

No 2 10%

Total 20 100%
Interpretacion:

El 90% de los encuestados considera que el producto es innovador, lo que demuestra que

las gomitas con licor de cafa representan una alternativa novedosa dentro del mercado.
4.1.3.4 Pregunta 4

(La presentacion del producto le parece atractiva?

Tabla 6. Aceptacion de la presentacion

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Si 17 85%

No 3 15%

Total 20 100%
Interpretacion:
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El 85% de los encuestados considera que la presentacion del producto es atractiva, lo que
demuestra que el disefio y apariencia del producto cumplen con las expectativas del

consumidor.
4.1.3.5 Pregunta 5
(Recomendaria este producto?

Tabla 7. Recomendacion del producto

Respuesta Frecuencia Porcentaje

Si 18 90%

No 2 10%

Total 20 100%
Interpretacion:

El1 90% de los encuestados indicod que recomendaria el producto, lo que demuestra un alto

nivel de aceptacion y satisfaccion con el producto.

4.2 Analisis estadistico descriptivo y justificacion de la no aplicacion del ANOVA

El estudio comprendié una formulacién y diez participantes que valoraron cuatro
atributos del mismo producto. Por ello, un ANOV A entre tratamientos y las comparaciones
posteriores de Tukey no resultaron aplicables: no se registraron formulaciones alternativas
ni un control. No se presentan estadisticas F, valores p ni conclusiones de significacion que

no puedan sustentarse en el disefo realizado.
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La Tabla 1 conserva cada una de las cuarenta calificaciones individuales y la Tabla 2
contiene las cuatro medias originales. A continuacion se presentan medidas descriptivas
adicionales calculadas a partir de esos mismos valores. Se empled la desviacion estandar
muestral (divisor n — 1); ninguna de las medidas afadidas corresponde a nuevas pruebas

de laboratorio o a encuestas adicionales.

Las medianas por atributo fueron: sabor 4,5; textura 4,0; aroma 4,0; color 4,5. Las
desviaciones estandar muestrales fueron: sabor 0,53; textura 0,48; aroma 0,47; color 0,53.
Sabor y color tuvieron puntuaciones comprendidas entre 4 y 5; textura, entre 4y 5; y aroma,
entre 3 y 5. Estas medidas reflejan la variabilidad de la muestra y no sustituyen una

comparacion entre formulaciones.

Al considerar favorables las calificaciones de 4 («Bueno») o 5 («Muy bueno»), las
frecuencias fueron: sabor 10/10 (100 %); textura 10/10 (100 %); aroma 9/10 (90 %); color
10/10 (100 %). En el caso del aroma se registrd una valoracion de 3 («Aceptable»). Estas
proporciones se refieren unicamente a los diez panelistas estudiados y no constituyen

estimaciones representativas de la poblacion de Manta.

En consecuencia, el apartado estadistico se limita a describir la aceptabilidad
observada. No se rechazd ni confirmé una hipotesis de diferencias entre tratamientos,

puesto que tal comparacion no formo parte del procedimiento realizado.

4.3 Discusion de los resultados

Los promedios sensoriales de sabor (4,5), textura (4,3), aroma (4,0) y color (4,5), en
una escala ordinal de cinco categorias, describen una recepcion favorable entre las diez
personas que probaron el prototipo. Las frecuencias y medidas de dispersion

complementan la interpretacion sin demostrar que una concentraciéon de licor resulte
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superior a otra. La literatura muestra que las propiedades de los geles de gelatina dependen

de la formulacién y de las condiciones de proceso (Ge et al., 2021; Baydin et al., 2022).

La encuesta complementaria realizada a veinte participantes registrd 80 % de intencion
de compra, 90 % de percepcion de innovacion, 85 % de valoracion favorable de la
presentacion y 90 % de disposicion a recomendar. Estas proporciones describen respuestas
declaradas en una muestra pequefia, sin representar la totalidad de consumidores de Manta.
La interpretacion econdmica debe distinguir la disposicion hipotética a pagar de ventas

efectivamente realizadas (Schmidt et al., 2024).

El intervalo de USD 1,00 a 1,50 fue seleccionado por el 50 % de los encuestados,
mientras que el precio presupuestado de USD 1,60 corresponde al intervalo de USD 1,50
a 2,00. Por tanto, el precio adoptado para el escenario financiero no puede calificarse como
el mas elegido por los encuestados. Tampoco se dispone de pruebas de vida util, actividad
de agua, pH o concentracién alcoholica residual que permitan certificar condiciones de

comercializacion.

La evidencia sostiene una aceptacion sensorial preliminar y una oportunidad para
continuar la validacion técnica. Las buenas practicas y el control de peligros descritos por
el Codex Alimentarius (2022) siguen siendo condiciones necesarias antes de atribuir
inocuidad o estabilidad al producto; ninguna valoraciéon hedodnica sustituye andlisis

fisicoquimicos y microbiologicos.
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CAPITULO V. PROPUESTA, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Propuesta del producto final

Se propone consolidar una golosina blanda de gelatina saborizada con licor de cafia,
destinada exclusivamente a consumidores adultos. La denominacion descriptiva es
«Gomitas con licor de cana» y, como opcidn comercial pendiente de evaluacion y
disponibilidad legal, se sugiere «CafiaGomy. Se trata de una propuesta de identidad
comercial y no de una marca registrada. La formulacion base integra gelatina alimentaria
de 250 Bloom, azucar, glucosa, agua y licor de cafia; su diferenciacion reside en incorporar

el perfil sensorial de un destilado tradicional dentro de una matriz de confiteria.

La investigacion no compar6 varios tratamientos de licor, por lo que no corresponde
afirmar que se selecciond una «formulacion ganadora» mediante comparacion
experimental. La propuesta se refiere exclusivamente al prototipo evaluado. En una escala
sensorial de cinco puntos, el sabor y el color alcanzaron promedios de 4,5; la textura, 4,3;
y el aroma, 4,0. Son resultados descriptivos de diez participantes y no garantizan una

respuesta equivalente en el conjunto de consumidores de Manta.

La presentacion prevista es una funda individual de material apto para contacto
alimentario, debidamente sellada, con informacion de ingredientes, lote, peso neto y
advertencias pertinentes. El presupuesto considera piezas de 8 g: 13 unidades equivalen a
104 g, mientras que 12 equivalen a 96 g. En consecuencia, la denominacion comercial «100
g» exige ajustar masa unitaria o numero de piezas y verificar el peso neto real; no debe

imprimirse como una cantidad comprobada.

El publico objetivo son personas mayores de edad que manifiesten interés en productos

de confiteria novedosos. Antes de cualquier venta deberd verificarse el contenido
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alcohdlico del alimento terminado, la clasificacion sanitaria y las condiciones de
etiquetado, restricciones de publicidad y comercializacion aplicables en Ecuador. La
presencia de alcohol obliga a evitar el posicionamiento del producto como una golosina
infantil. La edad objetivo y el canal de venta no sustituyen las autorizaciones exigidas por

las autoridades competentes.

Como estrategia inicial se plantea una validacion piloto limitada a Manta, con ensayos
adicionales de textura, pardmetros fisicoquimicos, microbiologia, estabilidad del empaque,
aceptacion con una muestra ampliada y registro de costos y rendimientos reales. Esta etapa
permitira decidir si la propuesta puede escalarse de manera segura y econdémicamente
justificada, sin confundir las estimaciones de la tesis con una produccion industrial

validada.

5.2 Ficha técnica del producto

La ficha siguiente sintetiza la informacién documental disponible y diferencia
explicitamente las especificaciones propuestas de los parametros todavia no determinados.
Los valores no medidos permanecen pendientes de validacion, sin reemplazarse por cifras

estimadas.

Tabla 11. Ficha técnica preliminar de las gomitas con licor de caia.

Campo Descripcion / especificacién disponible
Denominacion del producto Gomitas saborizadas con licor de cafia
Nombre comercial sugerido CafiaGom (propuesta; no registrada)

Confite blando gelificado con licor de cana, para publico

Descripcion

adulto

Gelatina 250 Bloom, agua, azlcar, glucosa liquida, licor
Ingredientes y formulacion de cafa, saborizante y colorante; consultar tabla de

formulacion presupuestaria del apartado 3.2
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Campo Descripcion / especificacion disponible

Caracteristicas sensoriales

Sabor 4,5/5; textura 4,3/5; aroma 4,0/5; color 4,5/5 (10

evaluadores)

Caracteristicas fisicoquimicas

pH: no determinado; actividad de agua (aw): no
determinada; humedad: no determinada; grado alcohdlico

residual: no determinado

Valor nutricional por 100 g

Energia, proteinas, grasas y carbohidratos: no

determinados analiticamente

Tamaino de unidad

8 g por gomita, segun base presupuestaria

Rendimiento

Escenario tedrico de 1 250 gomitas por 10 kg de mezcla
inicial, sin mermas; 96 fundas de 13 unidades y dos

gomitas sueltas

Vida util estimada

No determinada; requiere estudio de estabilidad

microbiolégica y fisicoquimica

Empaque y presentacion

Funda alimentaria sellada; 13 unidades = 104 g tedricos.
Una presentacion de 100 g requiere reformulacion del

conteo 0 peso

Condiciones de almacenamiento

Pendientes de validacion mediante estudio de vida util;

proponer proteccion de humedad, calor y luz

Publico objetivo

Exclusivamente adultos

Normas de referencia

Codex Alimentarius: higiene alimentaria CXC 1-1969
(rev. 2022); verificar requisitos vigentes de ARCSA y

normativa ecuatoriana especifica aplicable

Elaborado por

Jorge Maximiliano Solano del Valle — ITSEP, 2026

5.3 Analisis de costos y punto de equilibrio

5.3.1 Costos de producciéon

El analisis estima costos, precios y umbrales de equilibrio a partir del presupuesto incluido

en el documento. Se trata de una proyeccion preliminar, no de un resultado financiero

comprobado.
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El costo de produccion presupuestado es de USD 95,13 por lote de 10 kg de mezcla inicial.
Este valor comprende USD 32,73 de materias primas, USD 14,40 de fundas y etiquetas,
USD 25,00 de mano de obra, USD 18,00 de energia y gas, y USD 5,00 de depreciacion de
equipos. Para el rendimiento tedrico de 96 fundas de 13 gomitas (104 g por funda), el costo
de produccion es de aproximadamente USD 0,99 por funda. La formulacion de partida se

presenta en el apartado 3.2; las tablas siguientes desglosan sus costos.

Rendimiento presupuestario sin pérdidas: 10 000 g + 8 g por gomita =1 250 gomitas. Cada
funda de 13 unidades contiene 104 g. Se obtendrian 96 fundas completas y sobrarian 2
gomitas. No pueden completarse exactamente 100 g con piezas iguales de 8 g: 12 unidades

pesan 96 gy 13 pesan 104 g.

Esta produccion es teodrica: con una pérdida del 5 % se estimarian 91 fundas y con 10 %,
86 fundas. El costo unitario real debe calcularse con el niimero de fundas efectivamente

obtenido.

5.3.1.1 Materias primas y empaque

Tabla 12. Materias primas y materiales de empaque del escenario econémico.

Ingrediente o material | Cantidad por lote Precio Costo del lote
unitario (USD)
(USD)

Gelatina sin sabor de 250 | 0,332 kg 12,00/kg 3,98

blooom

Azlcar 3,254 kg 1,20/kg 3,90

Glucosa liquida 0,813 kg 3,50/kg 2,85
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Licor de cafia 2 litros 6,00/litro 12,00

Saborizante y colorante 10 gy 1 g estimados Asignacion 8,00
presupuestaria

Agua 3,610 kg estimados Asignacion 2,00
presupuestaria

Subtotal de materias 32,73

primas

Fundas y etiquetas 96 unidades 0,15/unidad 14,40

Total de ingredientes y 47,13

empaque

El precio de la glucosa liquida es de USD 3,50/kg, informado por el autor. Los precios de
gelatina, azucar, licor y empaque se mantienen del presupuesto documental. Los USD 8,00
de saborizante y colorante y los USD 2,00 de agua son asignaciones presupuestarias

pendientes de comprobar con los consumos y precios reales.

5.3.1.2 Mano de obra y otros costos de produccién

Tabla 13. Mano de obra y otros costos de produccion.

Concepto Costo estimado ()
Energia eléctrica $10,00

Gas / fuente de calor $8.,00
Depreciacion de equipos $5,00

Mano de obra $25,00
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Total costos indirectos $48,00

5.3.1.3 Resumen del costo de produccion
Materias primas: USD 32,73. Material de empaque: USD 14,40. Costo conjunto de
ingredientes y empaque: USD 47,13.

Mano de obra: USD 25,00. Energia eléctrica: USD 10,00. Gas o fuente de calor: USD 8,00.

Depreciacion: USD 5,00. Total de mano de obra y otros costos de produccion: USD 48,00.

Costo total de produccion = USD 47,13 + USD 48,00 = USD 95,13 por lote. Este costo se
distribuye entre las 96 fundas previstas; las 2 gomitas sobrantes no generan ingresos en la

proyeccion.

Tabla 14. Resumen del costo presupuestado de produccion.

Componente del costo Valor por lote (USD)
Materias primas 32,73

Fundas y etiquetas 14,40

Mano de obra 25,00

Energia eléctrica 10,00

Gas o fuente de calor 8,00

Depreciacion de equipos 5,00

Costo total de produccion 95,13

5.3.1.4 Costo unitario

Costo por funda = costo total de produccion + numero de fundas obtenidas.
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USD 95,13 + 96 fundas = USD 0,9909375 por funda, aproximadamente USD 0,99. El
precio de venta analizado es USD 1,60; la diferencia es de USD 0,6091 por funda antes de
los gastos no incluidos. Si se venden las 96 fundas, los ingresos son USD 153,60 y el

excedente presupuestado del lote es USD 58,47.

5.3.1.5 Clasificacion de costos fijos y variables

En la proyeccién original, los USD 30,00 correspondientes a mano de obra y
depreciacion se clasificaron provisionalmente como fijos por operacion piloto, mientras
que los USD 65,13 de ingredientes, empaques, energia y gas se modelaron como variables
para 96 fundas. Esta clasificacion depende del comportamiento efectivo de los costos y no
constituye una asignacion contable comprobada. El costo variable unitario del escenario es

USD 65,13 +96 = USD 0,6784375.

Tabla 15. Clasificacion provisional de costos fijos y variables.

Costos variables (lote, Costos fijos (operacion
Valor Valor
USD) piloto, USD)
Mano de obra
Materias primas 32,73 25,00
presupuestada
Fundas y etiquetas 14,40 Depreciacion de equipos 5,00
Otros costos fijos por
Energia eléctrica 10,00 No incluidos
verificar
Gas / fuente de calor 8,00
Subtotal costos variables 65,13 Subtotal costos fijos 30,00

5.3.2 Precio de venta y margen de contribucion

El 50 % de los encuestados eligi6 el intervalo USD 1,00-1,50 y el 25 % eligié USD 1,50—
2,00. El precio de USD 1,60 corresponde al segundo intervalo; no debe describirse como

el precio preferido por la mayoria.
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Aplicar un recargo del 30 % sobre el costo no equivale a obtener un margen del 30 % sobre

las ventas:

Costo por funda en el escenario: USD 0,9909375. A USD 1,60, el recargo sobre costo es
aproximadamente 61,46 % y el margen sobre ventas es 38,07 %, antes de los costos no

incluidos.

Con un recargo del 30 % sobre costo, el precio seria 0,9909375 x 1,30 =USD 1,2882. Para
un margen del 30 % sobre ventas, seria 0,9909375 + 0,70 = USD 1,4156. Son célculos

orientativos, no precios observados en ventas.

Se analiza USD 1,60 como precio de venta presupuestario y USD 1,50 como alternativa
dentro del limite superior del intervalo seleccionado por el 50 % de los encuestados. El
precio de USD 1,60 se ubica en el intervalo USD 1,50-2,00, elegido por el 25 %. Las

respuestas de la encuesta se conservan y no se reinterpretan como ventas efectivas.

De acuerdo con el modelo presupuestario a USD 1,60 por funda, el margen de
contribucion unitario (MCU) se obtiene como MCU = PVU — CV unitario = 1,60 —
0,6784375 = USD 0,9215625. El margen de contribuciéon no debe confundirse con la

diferencia entre precio de venta y costo total unitario.

5.3.2.1 Ingresos y excedente proyectado

Si se obtienen y venden las 96 fundas teoricas de 104 g a USD 1,60:
96 x USD 1,60 = USD 153,60 de ingresos.

Resultado antes de costos no incluidos:

Excedente presupuestado = USD 153,60 — USD 95,13 = USD 58,47. Es una proyeccion

antes de costos no incluidos e impuestos; no demuestra utilidad real.
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5.3.3 Punto de equilibrio

Las formulas utilizadas son PE en unidades = CF totales + MCU y PE monetario = CF
totales + (MCU + PVU). Donde CF son costos fijos, MCU es margen de contribucion
unitario y PVU es precio de venta unitario. Las unidades se redondean hacia arriba para

determinar el volumen minimo entero de ventas.

El punto de equilibrio operativo utiliza costos fijos y variables correspondientes a la misma
operacion piloto. Se distingue de las ventas necesarias para recuperar un lote que ya fue
producido. Los resultados siguientes dependen del rendimiento teérico de 96 fundas y de

la clasificacion de costos propuesta.
Clasificacion provisional con mano de obra fija por operacion piloto:

Costos fijos asignados por operacion piloto: mano de obra USD 25,00 y depreciacion USD
5,00; total USD 30,00. Costos variables asignados: ingredientes y empaque USD 47,13,
energia USD 10,00 y gas USD 8,00; total USD 65,13 para 96 fundas. Costo variable por
funda = 65,13 + 96 = USD 0,6784375. Se supone consumo proporcional para estos rubros

dentro del modelo; su comportamiento debe verificarse con registros reales.
Margen de contribucién por funda a USD 1,60 = 1,60 — 0,6784375 = USD 0,9215625.

Equilibrio operativo = 30,00 + 0,9215625 = 32,55 fundas aproximadamente. Se necesitan
al menos 33 fundas, redondeando hacia arriba, bajo el supuesto de produccion ajustable a

las ventas.

Con 32 fundas producidas y vendidas, el resultado seria —USD 0,51 aproximadamente; con
33, USD 0,41. Este calculo no se aplica a la recuperacion del costo de un lote completo ya

producido.
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Si la mano de obra fuese proporcional al volumen, los costos fijos serian USD 5,00 y los
variables USD 90,13 para 96 fundas. El equilibrio operativo seria 5 +[1,60 — (90,13 +96)]

=17,56, es decir, 8 fundas. Es una sensibilidad del modelo de costos, no un hecho observado.

Recuperacion del costo del lote completo: 95,13 + 1,60 = 59,45625. Se necesitan al menos
60 ventas. Con 59 se recaudarian USD 94,40, insuficientes por USD 0,73; con 60 se
recaudarian USD 96,00, superiores al costo por USD 0,87. Vender las 96 fundas produciria

el excedente presupuestado de USD 58,47.

El presupuesto y sus umbrales son estimaciones derivadas del balance de masa. No
permiten afirmar que el equilibrio se alcanzd, porque no se presentan ventas documentadas

ni el costo efectivo completo.

A USD 1,50, las 96 fundas generarian USD 144,00 de ingresos y USD 48,87 de excedente
presupuestado. La recuperacion del lote requeriria 95,13 + 1,50 = 63,42, es decir, 64 ventas.

El equilibrio operativo con USD 30,00 fijos seria 37 fundas, bajo produccion ajustable.

Sensibilidad a pérdidas de rendimiento, a USD 1,60: con 5 % se estiman 91 fundas, costo
USD 94,38 por menor uso de empaques, ingresos USD 145,60 y excedente USD 51,22.
Con 10 % se estiman 86 fundas, costo USD 93,63, ingresos USD 137,60 y excedente USD
43,97. Se mantienen los demds costos y no se consideran compras minimas de empaques;

son escenarios, no resultados medidos.

Tabla 16. Resumen del punto de equilibrio del escenario operativo.

Indicador Resultado presupuestario

Precio de venta unitario USD 1,60 por funda

Costo variable unitario USD 0,6784375 por funda

Costos fijos por operacion USD 30,00

Margen de contribucion unitario USD 0,9215625

Punto de equilibrio (unidades) 32,55 fundas; minimo 33 fundas enteras

94



G r lT E P INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO
‘K o ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD

Formacién Emprendedora y Empresarial

Indicador Resultado presupuestario

Punto de equilibrio monetario USD 52,09 aproximadamente (32,55 x 1,60)

60 fundas a USD 1,60 (criterio distinto al equilibrio
Recuperacion de costo de lote ya producido
operativo)

Punto de equilibrio operativo (escenario presupuestario)

160 1 —— Ingresos totales
~ Costos totales
1401 —~ Costos fijos

120 4
100 -

80 4

usD

Fundas producidas y vendidas (unidades)

Figura 8. Punto de equilibrio operativo del escenario presupuestario. Fuente: elaboracion propia a partir de los
costos del estudio (no corresponde a ventas observadas).

5.3.4 Interpretacion y limites del analisis econémico

El modelo presupuestario estima USD 95,13 para el lote y 60 ventas para recuperar ese
costo a USD 1,60. La conclusion depende de confirmar cantidades, masa final y gastos. No
se incluyen alquiler, transporte, comercializacion, comisiones, andlisis de laboratorio,
tramites, impuestos ni financiamiento; deben cuantificarse cuando correspondan antes de

concluir rentabilidad comercial.

Completar la ficha de elaboracion con las cantidades efectivamente utilizadas y registrar la
masa final, las pérdidas y el nimero de fundas. Identificar fuerza Bloom, sélidos de la

glucosa, dosificacion y precio de aditivos, y condiciones de lectura del alcoholimetro. Los
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registros permiten precisar el presupuesto de la elaboracion sin modificar los datos de la

evaluacion sensorial ni las encuestas.

5.4 Conclusiones

1. En relacién con la formulacion del producto, se desarrolld un prototipo de gomitas
saborizadas con licor de cana utilizando gelatina alimentaria de 250 Bloom y los demaés
ingredientes consignados en el estudio. El registro permite describir la preparacion, aunque
no documenta la medicion del contenido alcoholico residual, actividad de agua ni vida util,

por lo que la aptitud para comercializacion quedé pendiente de validacion.

2. En la valoracion sensorial descriptiva, las diez personas participantes otorgaron
medias de 4,5/5 al sabor, 4,3/5 a la textura, 4,0/5 al aroma y 4,5/5 al color. Las puntuaciones
fueron favorables en el grupo estudiado, pero, al haberse evaluado una sola formulacion,
no se determinaron diferencias entre tratamientos ni efectos causales de la proporcion de

licor.

3. Con relacién a la exploracion de aceptacion comercial, de veinte encuestados,
dieciséis (80 %) declararon intenciéon de compra y dieciocho (90 %) consideraron
innovador el producto. El intervalo de precio mas seleccionado fue de USD 1,00—1,50 (50

%). Estos resultados describieron opiniones declaradas y no ventas comprobadas.

4. En el anélisis econdmico se estimo un costo de USD 95,13 para un lote tedrico de
10 kg y 96 fundas de 104 g. A USD 1,60 por funda se calcul6 un equilibrio operativo de al
menos 33 fundas y la recuperacion del costo total del lote en 60 fundas. Estos umbrales
correspondieron a escenarios presupuestarios y no permitieron asegurar una rentabilidad

comercial real.
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5.5 Recomendaciones

Se recomienda realizar analisis fisicoquimicos y microbioldgicos del producto
terminado, incluyendo contenido alcohdlico residual, pH, actividad de agua y estudios de
vida util. Antes de venderlo debe definirse su clasificacion regulatoria, rotulado y

cumplimiento de requisitos sanitarios vigentes, considerando que incorpora licor de cafia.

En una fase de escalado se deberan documentar balances de masa, pérdidas por proceso,
peso neto efectivo por presentacion, consumo energético, costos fijos por periodo y costos
de distribucion. El presupuesto actual debera recalcularse con registros de lotes realmente

elaborados y, en su caso, comercializados.

Desde el punto de vista metodolégico se recomienda ampliar el numero de
consumidores, establecer criterios de seleccion del publico mayor de edad, incorporar
distintas concentraciones de licor junto con un tratamiento control y definir previamente el
plan estadistico. Solo con tratamientos comparables y datos completos debera evaluarse la

pertinencia de ANOVA y contrastes posteriores.
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Anexos

Figure 2:elaboracion de gomitas con licor de cafia
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Figure 5: textura de la gomita de licor de cafia

Figure 4: mezcla de los ingredientes

Figure 3: variedad de sabores, colores y formas. Menta, Naranja y
frrutos rojos.
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Figure 6: Producto terminado listo para
empacar

Figure 7:empaquetado de producto
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ANEXO COMPLEMENTARIO. MATRICES DOCUMENTALES DE
SOPORTE

Las matrices siguientes se incorporan como producto de revision documental y
planificacion técnica. No son resultados experimentales ni mediciones realizadas con las
diez muestras sensoriales o las veinte encuestas originales. Su funcion es permitir que la

tesis pueda utilizarse para disefiar una fase posterior de validacion.

A.1 Matriz de brechas para una siguiente etapa de validacion

Ambito Variable o asunto Base documental Comprobacion futura

Gelatina y Bloom Tipo/fuerza por | Baydin et al. (2022); Obas | Ensayo de textura y
certificado, concentracion | et al. (2024) estabilidad por lote
real, historia térmica

Azucar y jarabe Solidos totales, relacion | Pekdogan Goztok et al. | Balance de masa vy
sacarosa/jarabe, (2024) verificacion
consistencia refractométrica validada

Licor de cana Origen, graduacion de | Corbion et al. (2023) Certificados del proveedor
insumo, contaminantes y analisis pertinente
relevantes

Alcohol final Retencion  de  etanol | OMS (2024); Corbion et | Método analitico validado;
después de procesar al. (2023) rotulado consistente

Almacenamiento Temperatura, migracionde | Baydin et al. (2022); | Seguimiento en
humedad, alteracion de gel | Vojvodi¢ Cebin et al. | condiciones reales y

(2024) desafiantes

Inocuidad Peligros y medidas de | Codex (2022); ISO | Programas prerrequisito y

prevencion 22000:2018 analisis de  peligros
documentado

Hedonica Agrado de consumidores | ISO 11136:2014; 1ISO | Repetir  prueba con
segun  condiciones de | 4121:2003 muestra y disefio
ensayo adecuados

Mercado Intencioén declarada frente | Schmidt et al. (2024) Prueba de venta 'y
a compra seguimiento de recompra

Rendimiento Masa  introducida  y | Pekdogan Goztok et al. | Registro de mermasy lotes
nimero de  unidades | (2024) replicados
vendibles

Rotulado Composicion y | ARCSA (s. 1) Validacion de categoria y
cumplimiento regulatorio etiqueta antes de venta
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A.2 Trazabilidad de ingredientes

Definir un cédigo unico de lote que vincule gelatina, sacarosa, jarabe y licor con sus
documentos de recepcion. La ficha debera anotar fecha, proveedor, masa y estado del

envase. No debe rellenarse retrospectivamente a partir de recuerdos no verificados.

Esta matriz deriva de los principios de prevencion y rastreabilidad del Codex (2022) y de

ISO 22000:2018.

Registro recomendado: objetivo de la verificacion; variable; instrumento o documento de
respaldo; responsable; fecha; criterio de aceptacion; accion correctiva; resultado

observado; firma de revision. Las casillas se ofrecen como guia, no como resultados

obtenidos.

Registro Criterio por definir Evidencia posterior

Identificacion del lote Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Materia prima Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Parametros operativos Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Resultado de control Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

A.3 Control de balances de masa

Registrar las masas antes de calentar, al moldear y al empacar. Las diferencias permiten
determinar mermas reales y explicar por qué el peso tedrico de mezcla no coincide con el

namero de fundas comercializables.

Es una sugerencia para investigacion posterior; en el documento inicial la rentabilidad

corresponde a una proyeccion.

Registro recomendado: objetivo de la verificacion; variable; instrumento o documento de
respaldo; responsable; fecha; criterio de aceptacidon; accidn correctiva; resultado
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observado; firma de revision. Las casillas se ofrecen como guia, no como resultados

obtenidos.

Registro Criterio por definir Evidencia posterior

Identificacion del lote Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Materia prima Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Parametros operativos Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Resultado de control Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

A.4 Ficha de caracterizacion del licor

Separar marca, lote, origen, grado alcoholico certificado, temperatura de lectura, envase y
fecha de apertura. El expediente de compra deberd permitir distinguir bebidas de jugo

fresco y de otros derivados de cafia.

La fundamentacion es Corbion et al. (2023); no se asigna una composicion aromatica

medida al insumo del estudio.

Registro recomendado: objetivo de la verificacion; variable; instrumento o documento de
respaldo; responsable; fecha; criterio de aceptacion; accion correctiva; resultado

observado; firma de revision. Las casillas se ofrecen como guia, no como resultados

obtenidos.

Registro Criterio por definir Evidencia posterior

Identificacion del lote Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Materia prima Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Parametros operativos Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Resultado de control Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original
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A.5 Verificacion de gelificacion
Registrar temperatura de disolucion, momento de incorporacion de los demads ingredientes,

tiempo antes del moldeado y condiciones de enfriamiento. Vincular las observaciones de

textura con estas variables en repeticiones controladas.
Los efectos reologicos se fundamentan en Ge et al. (2021) y Obas et al. (2024).

Registro recomendado: objetivo de la verificacion; variable; instrumento o documento de
respaldo; responsable; fecha; criterio de aceptacion; accion correctiva; resultado

observado; firma de revision. Las casillas se ofrecen como guia, no como resultados

obtenidos.

Registro Criterio por definir Evidencia posterior

Identificacion del lote Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Materia prima Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Parametros operativos Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Resultado de control Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

A.6 Revision de superficies de contacto

Documentar saneamiento de moldes y recipientes, condiciones de secado, segregacion de
elementos no alimentarios e integridad de utensilios. El control se aplica antes de iniciar

un lote y al finalizar cada jornada.

La propuesta aplica principios de higiene del Codex (2022), no afirma que se hayan

inspeccionado instalaciones especificas.

Registro recomendado: objetivo de la verificacion; variable; instrumento o documento de

respaldo; responsable; fecha; criterio de aceptacion; accion correctiva; resultado
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observado; firma de revision. Las casillas se ofrecen como guia, no como resultados

obtenidos.

Registro Criterio por definir Evidencia posterior

Identificacion del lote Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Materia prima Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Parametros operativos Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Resultado de control Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

A.7 Evaluacion preliminar del envase

Comparar certificados de contacto alimentario y especificaciones de sellado,
permeabilidad y comportamiento ante la composicion del confite. Evitar concluir que un

material es compatible simplemente porque es transparente o econdmico.

La ARCSA exige informacion documental sobre materiales de envase; la seleccion final

queda sujeta a verificacion.

Registro recomendado: objetivo de la verificacion; variable; instrumento o documento de
respaldo; responsable; fecha; criterio de aceptacion; accion correctiva; resultado

observado; firma de revision. Las casillas se ofrecen como guia, no como resultados

obtenidos.

Registro Criterio por definir Evidencia posterior

Identificacion del lote Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Materia prima Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Parametros operativos Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Resultado de control Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original
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A.8 Protocolo futuro de estabilidad

Preparar unidades de un mismo lote representativo, definir intervalos y condiciones de
almacenamiento y evaluar masa, aspecto, textura, agua disponible, calidad microbiologica

y alcohol residual seglin pertinencia.

La distincion entre estabilidad inicial y conservacion se apoya en Baydin et al. (2022) y

Vojvodi¢ Cebin et al. (2024).

Registro recomendado: objetivo de la verificacion; variable; instrumento o documento de
respaldo; responsable; fecha; criterio de aceptacion; accion correctiva; resultado

observado; firma de revision. Las casillas se ofrecen como guia, no como resultados

obtenidos.

Registro Criterio por definir Evidencia posterior

Identificacion del lote Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Materia prima Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Parametros operativos Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Resultado de control Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

A.9 Protocolo futuro de aceptacion

Establecer poblacion objetivo mayor de edad, muestra suficiente, codificacion de unidades,
orden de presentacion y ficha de valoracion. Registrar consentimiento y criterios de

exclusion cuando corresponda.

La referencia técnica es ISO 11136:2014; no modifica la ficha de cinco puntos que ya se
aplico.

Registro recomendado: objetivo de la verificacion; variable; instrumento o documento de
respaldo; responsable; fecha; criterio de aceptacidon; accidn correctiva; resultado
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observado; firma de revision. Las casillas se ofrecen como guia, no como resultados

obtenidos.

Registro Criterio por definir Evidencia posterior

Identificacion del lote Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Materia prima Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Parametros operativos Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Resultado de control Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

A.10 Seguimiento de preferencia y compra

Incorporar escenarios con precio real y posibilidad de compra observada. Separar
evaluacion del prototipo y resultado del canal comercial, incluyendo tasa de recompra

cuando exista una ventana verificable.

Schmidt et al. (2024) evidencian riesgos de interpretar disposicion hipotética a pagar como

precio confirmado.

Registro recomendado: objetivo de la verificacion; variable; instrumento o documento de
respaldo; responsable; fecha; criterio de aceptacion; accion correctiva; resultado

observado; firma de revision. Las casillas se ofrecen como guia, no como resultados

obtenidos.

Registro Criterio por definir Evidencia posterior

Identificacion del lote Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Materia prima Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Parametros operativos Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Resultado de control Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original
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A.11 Verificacion regulatoria previa

Definir responsable técnico, recopilar etiqueta preliminar, composicion real, descripcion
de fabricacion y documentacién de envases, y consultar la clasificacion sanitaria del

producto ante ARCSA.

La incorporacién de licor exige precauciones especificas; no se presume un registro

sanitario ya emitido.

Registro recomendado: objetivo de la verificacion; variable; instrumento o documento de
respaldo; responsable; fecha; criterio de aceptacion; accion correctiva; resultado

observado; firma de revision. Las casillas se ofrecen como guia, no como resultados

obtenidos.

Registro Criterio por definir Evidencia posterior

Identificacion del lote Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Materia prima Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Parametros operativos Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Resultado de control Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

A.12 Criterio de revision del punto de equilibrio

Documentar costos directos y fijos por periodo, numero de unidades efectivamente
vendibles, margen unitario e incertidumbre de mermas. Comparar escenarios de precio

antes de tomar una decision de inversion.

Las cifras del trabajo inicial permanecen como presupuesto y no se convierten en ventas

medidas.

Registro recomendado: objetivo de la verificacion; variable; instrumento o documento de
respaldo; responsable; fecha; criterio de aceptacidon; accidn correctiva; resultado
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observado; firma de revision. Las casillas se ofrecen como guia, no como resultados

obtenidos.

Registro Criterio por definir Evidencia posterior

Identificacion del lote Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Materia prima Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Parametros operativos Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Resultado de control Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

A.13 Responsabilidad en comunicacion comercial

Declarar con claridad la presencia del licor, revisar restricciones aplicables a publico adulto
y evitar representaciones que sugieran inocuidad o consumo apropiado por menores. No

usar términos como libre de alcohol sin comprobacion.

La OMS (2024) recuerda que el alcohol conlleva riesgos sanitarios y que la informacion al

publico debe ser precisa.

Registro recomendado: objetivo de la verificacion; variable; instrumento o documento de
respaldo; responsable; fecha; criterio de aceptacion; accion correctiva; resultado

observado; firma de revision. Las casillas se ofrecen como guia, no como resultados

obtenidos.

Registro Criterio por definir Evidencia posterior

Identificacion del lote Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Materia prima Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Parametros operativos Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original

Resultado de control Pendiente de validacion especifica No determinado en la investigacion
original
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NOTA DE ALCANCE Y CONSERVACION DE DATOS

La formulacion ensayada fue unica. Se conservaron las diez puntuaciones originales de
cada atributo, la escala aplicada y las veinte respuestas del estudio de mercado. Las
medianas, desviaciones estandar y frecuencias favorables afiadidas en el capitulo IV se
calcularon exclusivamente a partir de las fichas existentes. No se crearon nuevos

participantes, tratamientos ni mediciones de laboratorio.

La bibliografia complementaria respalda el marco conceptual, pero no sustituye
mediciones del producto. No se presentd6 ANOVA porque el disefio carecié de grupos
comparables; si una investigacion posterior pretendiera estudiar diferencias entre
concentraciones de licor, debera realizar y documentar nuevas pruebas. Los andlisis de vida

util, parametros fisicoquimicos y contenido alcoholico residual también siguen pendientes.

Los textos originales del estudio son la referencia de los datos comprobados y de las
proyecciones econdmicas. Las recomendaciones sobre comercializacion constituyen lineas
de accion futuras sujetas a permisos, verificacion de inocuidad y definicion de categoria

regulatoria.
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