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Resumen

En este proyecto aplicado “Elaboraciéon de una torta a base de harina de maiz con frutas
cristalizadas como alternativa de consumo de alimentos libres de gluten” se quiso producir una
torta la cual se dirigio a personas con enfermedades intestinales y de colon (celiacas) y que se
pueda ayudar a su dieta por salud. Se elabor6 de la siguiente manera, recepcion y
acondicionamiento de las materias primas, batido de las materias primas, horneado, enfriado, entre
otras, se disefio pensando en la salud de las personas para que al momento de querer degustar el
producto no tengan ningln impedimento y por el contrario mejore la calidad de vida de quienes
sean los consumidores del producto, se buscé convertir el producto en una opcién para sobrellevar
la enfermedad celiaca y para que las personas lo incluyan dentro de su dieta alimentaria lo cual
permitira que se disfrute de un alimento rico y nutritivo.
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Abstract
In this applied project "Elaboration of a cake based on corn flour with crystallized fruits” we
wanted to produce a cake which was addressed to people with intestinal and colon diseases
(celiac disease) and to people who are fitness or who are doing a diet either for health or because
they practice a sport. It was elaborated in the following way, reception and conditioning of the
raw materials, shake of the raw materials, baked, cooled, among others, it was designed with
people’s health in mind so that when they want to taste the product they do not have any
impediment and, on the contrary, improve the quality of life of those who are the consumers of
the product, it was sought to turn the product into an option to cope with celiac disease and for
people to include it in their diet, which will allow them to enjoy a rich and nutritious food

Keywords: Celiacs, gluten, diet, food.
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Introduccion

La industria de los alimentos cada dia coge mas fuerza con la innovacion de alimentos
funcionales, ya que las personas estan en busqueda de productos que ayuden a mejorar su salud,
gue contengan vitaminas y nutrientes que sean sumamente beneficiosos. Vega, G (2021) “El
gluten es una proteina que se encuentra en el trigo, el centeno y la cebada. Este ayuda que la
masa aumente y evita que el pan se desarme hace que adquiera consistencia y mejora su sabor.
Por lo general se afiade a otros alimentos como cereales, pastas y productos de reposteria, para
mejorar su textura” Simon, S. (2019). Sin embargo, al ser una proteina que aporta beneficios a
unos productos no aporta los mismos a los consumidores y menos a quienes padecen la
enfermedad celiaca y a quienes llevan una vida saludable. “Una dieta sin gluten es esencial para
controlar los signos y sintomas de la enfermedad celiaca y otras afecciones medicas asociadas
con el gluten. Una dieta sin gluten también es popular entre las personas a las que no se les ha
diagnosticado una enfermedad relacionada con el gluten. Mayo Clinic (2021)

Con este proyecto lo que se busco fue entrar al mercado con un producto que pueda ser
consumido por cualquier persona que sea beneficioso para la salud, este se elabor6 de la
siguiente manera, recepcion de materias primas e ingredientes, mezcla de ingredientes, coccién,

enfriamiento, desmoldeo y empaques.



Justificacion

En la actualidad se pudo identificar diversidad de patologias entre ellas la enfermedad
celiaca la cual es una afeccidn del sistema inmunitario en la que las personas no pueden
consumir gluten porque dafia su intestino delgado. El gluten es una proteina presente en el trigo,
cebada y centeno. También puede encontrarse en vitaminas, suplementos, productos para el
cabello y la piel, pasta de dientes y balsamos labiales. Enfermedad celiaca. (2002). Digestive
System, ademas las personas tienden tener dietas y cuidarse de alimentos que puedan generar
enfermedades por lo que se alimentan de una manera mas sana, para ello se realizd una torta a
base de harina de maiz con frutas cristalizadas, con el fin de que los consumidores tengan en
cuenta lo que consumen. Este producto con una dieta balanceada tiene un gran beneficio para
cualquier poblacion ya que tiene carbohidratos proteinas y calorias suficientes para satisfacer el
dia a dia de cada consumidor ademas se completa con una gran variedad de vitaminas y
minerales que aportaran nutricién, abra mejoria en la alimentacién y calidad de las personas
celiacas al consumir este producto que no contiene gluten la cual evitara muchas enfermedades

intestinales del colon y estrefiimiento.
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Objetivos

Objetivo General

Elaborar una torta a base de harina de maiz con frutas cristalizadas, la cual pueda ser apta
para personas con enfermedad celiaca y que cumpla con la normatividad vigente.
Objetivos Especificos

Elaborar el prototipo que cumpla con la normatividad vigente.

Realizar prueba heddnica para identificar cuales son las caracteristicas organolépticas con
las que el consumidor se siente atraido.

Analizar el sector panadero desde el desarrollo tecnolégico e industrial, comportamiento
en los ultimos 3 afios evolucion y tendencia.

Identificar el mercado, a través del perfil del consumidor y la estructura actual del

mercado nacional y/o de los demas paises.
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Planteamiento del Problema

En la actualidad se han venido evidenciando diversidad de enfermedades que afectan la
salud de los seres humanos, lo que lleva a que la alimentacion deba ser balanceada y rica en
vitaminas, proteinas y minerales, dentro de esta infinidad de enfermedades se encuentra la
enfermedad celiaca, es un trastorno digestivo y auto inmunitario cronico que dafia el intestino
delgado. La enfermedad se desencadena al ingerir alimentos que contienen gluten. La
enfermedad puede causar problemas digestivos duraderos y hacer que el cuerpo no obtenga todos
los nutrientes que necesita. Rodrigo, L., Garrote, J. A., & Vivas, S. (2008). El gluten es una
proteina presente en el trigo, cebada y centeno, por lo que el producto a desarrollar es a base de
harina de maiz con el fin de que las personas que sufran de esta enfermedad puedan consumir
productos que no hagan dafio a su salud.

Existen pocos estudios poblacionales publicados en nuestro pais, por lo tanto, la
prevalencia de la enfermedad es desconocida. Un andlisis de seroprevalencia de autoinmunidad
realizada en 981 adultos a quienes se les solicitd anticuerpos anti-transglutaminasa y anti-
endomisio no encontrod seropositividad. En contraste, en una poblacion pediatrica con diabetes
mellitus tipo 1 se encontrd una prevalencia de seropositividad del 8.4%, en la cual el 2.6%
desarroll6 enfermedades celiacas y el 4.5% celiaquia potencial. La mayoria de los casos de
enfermedades celiacas no se detectan, debido a la poca especificidad de la sintomatologia y al
desconocimiento de la enfermedad en el medio. Suarez Correa, J., LOpez Barreto, J. C., Mejia

Cardona, A. F., & Paredes Fernandez, A. J. (2021).
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La enfermedad celiaca constituye una entidad clinica poco diagnosticada, esto se debe a
causas diversas; tales como: la no disponibilidad y/o alto valor econdmico de examenes
serologicos, la realizacién de endoscopia mas biopsia duodenal para estudio histopatologico, que
si bien es cierto cuenta con mayor acceso, requiere acompariarse de otros examenes para un
diagnostico adecuado, sin mencionar que una minoria de pacientes se niega a la realizacion de
pruebas invasivas. Para realizar el estudio se tuvo en cuenta estuvo 44 pacientes con resultado
histologico de biopsia duodenal compatible con enfermedad celiaca, de los cuales 18 (40,9%)
corresponden a hombres y 26 (59,1%) a mujeres evidenciando menciona prevalencia en mujeres
que en hombres ya sea por la razén genética inherente a esta patologia, asi como al hecho de que
las mujeres son usuarias mas frecuentes de los servicios de salud; se observa ademas una edad
media al momento del diagndstico de 48,77 afios + 18,35 y 52,54 afios + 14,76 a cada grupo
respectivamente con un promedio general de 51 afios + 16,32, similar al valor promedio
encontrado de 44,5 afios + 15,4 para ambos sexos por abrams. Piscoya Moncada, Judy Melissa,
& Galvez Villacorta, Gustavo Vicente. (2014). (3,5)

De acuerdo con todo lo anterior se plantea la pregunta de investigacion.
¢ Como se puede elaborar el producto tortifruits (Torta a base de harina de maiz y frutas

cristalizadas) y pueda esta ser apta para personas con enfermedad celiaca?
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Marco Conceptual y Teorico

La enfermedad celiaca es una enfermedad digestiva que dafia el intestino delgado y altera
la absorcion de las vitaminas, minerales y demas nutrientes que contienen los alimentos. Los
pacientes con enfermedad celiaca no toleran una proteina llamada gluten, que se encuentra en los
cereales (trigo, avena, cebada, centeno). Cuando toman alimentos que contienen gluten, su
sistema inmune responde y se produce el dafio en la mucosa del intestino delgado, la cual puede
llevar a problemas de salud que conlleven a cirugias riesgosas a adultos mayores, ya que estos
son una de las poblaciones mas fragiles al igual que los neonatos y lactantes.

La alteracion de la absorcion de los alimentos conlleva malnutricion, aungue se mantenga una
ingesta adecuada, esto lleva a problemas graves complicaciones en la salud y mas cuando la
persona tiene otras patologias de base y lleva un mal control de ellas con los medicamentos y
demas, llevandolo a una pronta hospitalizacion y de ser severo a una estancia en la unidad de
cuidados intensivos y hasta su muerte. Existe un componente genético, por lo que es mas
frecuente en determinadas familias. Betes Ibafiez, M. (2020). (1)

El gluten es una proteina insoluble en agua presente en el trigo, el centeno y la cebada,
asi como en la avena por contaminacion cruzada. En el ultimo siglo debido a la industrializacion
y al aumento del consumo de productos que contienen gluten, éste ha sido sometido a procesos
de modificacion genética lo cual ha contribuido a sus cualidades inmunogénicas. Lo anterior
podria explicar el aumento de la prevalencia de la enfermedad alrededor del mundo, la cual se
estima en un 1,4%.5 En Sur América, la prevalencia es del 1,3%, dato que varia segun el método
de diagnostico utilizado.6 Se reportd un aumento anual del 7.5% en la incidencia de la
enfermedad célica a nivel mundial. Este fendmeno se atribuye a un mayor reconocimiento de la

enfermedad, a la aplicacion de métodos de cribado y al mejoramiento en técnicas de diagnostico.
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Suarez Correa, J., LOpez Barreto, J. C., Mejia Cardona, A. F., & Paredes Fernandez, A. J.
(2021).

Una dieta saludable ayuda a la proteccion de la malnutricion en todas sus formas, asi
como de las enfermedades no transmisibles, entre ellas la diabetes, las cardiopatias, los
accidentes cerebrovasculares y el cancer, en todo el mundo, las dietas insalubres y la falta de
actividad fisica estan entre los principales factores de riesgo para la salud, para los adultos una
dieta sana incluye lo siguiente: frutas, verduras, legumbres (tales como lentejas y alubias), frutos
secos Yy cereales integrales (por ejemplo, maiz, mijo, avena, trigo o arroz moreno no procesados).
Madera, P. G. (2004).

De acuerdo con esto el producto también va dirigido a personas que consumen saludable
que no afecten su salud y que aporten cantidad de beneficios importantes.
Resolucion 2674 BPM - 2013

Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas
que ejerces actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, embace, almacenamiento,
transporte, distribucion y comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos.

NTC 512-1, Industrias Alimentarias. Rotulado o Etiquetado. Parte 1: Norma General

Establece los requisitos minimos de los rétulos o etiquetas de los envases o empaques en
que se expenden los productos alimenticios, incluidos los de hosteleria, para consumo humano.
NTC 512-2, Industrias Alimentarias. Rotulado o Etiquetado. Parte 2: Rotulado Nutricional de
Alimentos Envasados

Establece las condiciones y requisitos que debe cumplir el rotulado nutricional de los
alimentos envasados que se comercialicen en el territorio nacional, en cuyos rotulos o etiquetas

declaren informacion nutricional, propiedades nutricionales.



CODEX ALIMENTARIUS. Norma del Codex para la Harina y la Sémola de Maiz sin
Germen. Adoptado 1985. Revision 1995. 3 p. (Codex Stan 155)

La presente Norma se aplica a la harina y sémola de maiz sin germen destinadas al
consumo humanao directo, obtenida de la molienda de granos de maiz comun, Zea mays L.

La Harina de Maiz sin Germen. Es el alimento que se obtiene de los granos de maiz,
Zea mays L., totalmente maduros, sanos, sin germen, exentos de impurezas, moho, semillas de
malas hierbas y otros cereales mediante un proceso de molienda durante el cual se pulveriza el
grano hasta que alcance un grado apropiado de finura y se le quita el salvado y el germen.
Durante esa elaboracion es posible que se separen particulas gruesas de los granos de maiz
molidos, y vuelvan a molerse para mezclarlas con la materia de la que fueron separadas.

La Sémola de Maiz sin Germen. Es el alimento que se obtiene de los granos de maiz,
Zea mays L., totalmente maduros, sanos, sin germen, exentos de impurezas, moho, semillas de

malas hierbas y otros cereales mediante un proceso de molienda durante el cual se pulveriza el
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grano hasta que alcance un grado apropiado de finura y se le quita casi completamente el salvado

y el germen.
NTC 926. Productos de Molineria. Almidén de Maiz no Modificado (Fécula de Maiz)

Establece los requisitos y los métodos de ensayo que debe cumplir el almidén de maiz

(zea mays), no modificado (fécula de maiz), destinado para la alimentacion humana luego de ser

procesada.
Para obtener unos buenos resultados del producto, de acuerdo con lo que es la
enfermedad celiaca y cual es la normatividad que lo rige fue necesario realizar una escala

heddnica donde se pudo evidenciar el comportamiento del producto en el mercado, teniendo en

cuenta que una escala hedonica es “ una escala bipolar que tiene un rango que va de -100 a 100,
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siendo -100 “ el mayor desagrado de cualquier tipo que usted haya experimentado”, cero siendo
neutral y 100 “el mayor agrado de cualquier tipo que usted haya experimentado”, Las pruebas
hedonicas sirven para determinar la aceptabilidad de productos o las preferencias entre dos 0 méas
productos por una poblacion especifica de consumidores. Alvares D, S. M., Zapico T, J., & de

Aguiar Carrazedo T, J. A. (2008).



Metodologia

Tipo

Investigacion mixta (Cualitativa y cuantitativa)
Poblacion

Personas que tengan enfermedad celiaca y personas que se alimenten de una manera
saludable
Censo

50 personas
Instrumento

Cuestionario
Técnica

Encuesta hedonica

La investigacion se desarroll6 mediante una encuesta heddnica construida a traves de
Google forms y se envid a través de WhatsApp a las 50 personas repartidas entre 30 mujeres y
20 hombres

Se tuvo en cuenta el objetivo principal:

Formulacion y preparacion.

Desarrollo de tabla nutricional.

Evaluacién sensorial mediante prueba hedénica.

Analisis del sector y del mercado.
Elaboracion del Producto

Recepcidén de la materia prima: harina de maiz, huevos, estevia, mantequilla, polvo para

hornear y frutas cristalizadas.
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Acondicionamiento de las materias primas: mantequilla y frutas cristalizadas en
refrigeracion las deméas materias primas a °T ambiente.

Alistamiento de las materias primas

Cremar: mantequilla y estevia.

Adicionar las otras materias primas: harina, huevos, frutas cristalizadas y polvo de
hornear.

Hornear: 180°C por 40 minutos.

Enfriamiento.

Desmoldeo.

Empacado.

18
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Resultados

Desarrollar un producto que cumpla con lo especificado en este para que tenga buena
acogida en el mercado y el cliente este satisfecho.
Disefio del Prototipo

De acuerdo con el problema planteado lo que se quiere proponer es una torta en forma
redonda de color amarillo con frutas cristalizadas para asi llamar la atencion de las personas y
este sea acogido se elabora el producto dentro del tiempo establecido el cual se desarroll6 bajo
los pasos descritos en la metodologia.

Segun la norma generar una etiqueta que el cliente pueda entender de manera adecuada y

lograr impactar satisfactoriamente el mercado.
Se desarrolla una tabla nutricional la cual proporciona informacion detallada sobre el contenido
de nutrientes que contiene el producto y asi quien vaya a ser consumidor conozca qué es lo que
este producto le aportara de acuerdo a lo declarado, se tuvo en cuenta unas tablas del ICBF que
se relacionan mas abajo. Obteniendo una tabla nutricional acorde al producto que se va a lanzar
al mercado.

Revisando la metodologia planteada se realizé una encuesta heddnica a 50 personas
repartida entre 30 mujeres y 20 hombres los 50 evaluaron cada uno de los aspectos, teniendo en
cuenta que principalmente fueron evaluadas las caracteristicas organolépticas de todo el
producto, obteniendo como resultados que la torta es un producto con el que el consumidor se
sintio satisfecho y a gusto.

De acuerdo con lo investigado durante el desarrollo del trabajo se pudo ver el sector
panadero desde lo tecnoldgico e industrial y se realiz6 una identificacion de mercado, logrando

evidenciar que este es un producto con mucha proyeccion, sin embargo, la competitividad es alta
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y se deben recurrir a distintos métodos para que llegar al mercado y al cliente ya que en todo el
territorio colombiano se cuenta con muchas empresas dedicadas a la panificaciony a la
innovacion de productos que le quieren apostar a los alimentos funcionales, es por ello que
tortifruits es un producto que para entrar en el mercado no es facil, es un proceso retador pero
que a través de estos analisis realizados se pueda lograr en este mercado impactar al cliente y
lograr que sea un producto competitivo.

Analisis del Sector desde lo Tecnoldgico e Industrial

Actualmente el sector panadero en Colombia continla creciendo de manera importante,
siendo el quinto pais de la region con mas consumo per cépita de pan con 22 kilos por afio. Este
sector esta en crecimiento y continuara estable, pues cada vez hay mas ingreso de nuevas
cadenas, lo cual nos lleva a uno de los desafios del sector panadero mas esenciales: trabajar en
nuevos grupos objetivos de mercado, entendiendo sus gustos y mejorando la atencion al cliente y
la calidad de los productos y procesos.

El sector panadero presenta varios desafios en cuanto a variacion y tendencias,
preferencias de consumo, pandemias o cambios climaticos, optimizacion y calidad en los
procesos. Desafios del sector panadero en Colombia: Amasando en tiempos de cambio. (2022, 1
enero). “La tecnologia ha traido muchos beneficios a todo tipo de negocios de panaderia desde
incrementar su potencial y produccidn, hasta reducir sus costos operativos y automatizar sus
procesos, entre estos se encuentran sistemas que facilitan el rastreo de informacién sobre
materias primas e inventarios evitando asi el desabastecimiento de estas y seguir con la
produccidn de manera adecuada, nuevos equipos que generan mejores condiciones de seguridad
y comodidad, ademas permiten la estandarizacién de procesos haciendo que estos sean mas

eficaces y eficientes al momento de elaboracion de productos, nuevas materias primas en el caso
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de Tortifruits la harina de maiz la cual es libre de gluten”. 5 cambios en las panaderias causados
por la tecnologia. (2021, 10 junio).

El conflicto en Ucrania y las sanciones impuestas a Rusia han generado una serie de
consecuencias en el comercio nacional e internacional, que apenas se estan evidenciado y que
podran empeorar para el final del afo. En Ecuador, el sector agroalimentario es uno de los mas
agraviados.

Rusia y Ucrania son de los paises proveedores de trigo y maiz mas importantes a escala
mundial. Debido a la guerra, el costo de estos productos se vio afectado. A finales de 2021,
Ecuador importaba una tonelada de trigo en USD 400, precio que actualmente es de casi USD
520. Este incremento tiene repercusion inmediata en el precio de productos de panaderia,
molineria y sus derivados. Varios afiliados de la Asociacién Nacional de Fabricantes de
Alimentos y Bebidas (Anfab) plantean su preocupacién por el alza de costos como el trigo y la
harina, los cuales reportan un incremento de precios del 70% y el 40%, respectivamente. Uno de
las empresas socias menciona: “Existe una inflacion interna de +17% de crecimiento de precios
de insumos frente a las del afio anterior”.

Varias empresas del sector comentan que la logistica de estas materias ya estaba afectada
por la pandemia, y aseguran que para fin de afio las complicaciones seran mayores. Al momento,
el incremento de costos de fletes es de un 10% a un 20% sobre los valores ya incrementados
desde el inicio del Covid-19. Conflicto Rusia - Ucrania: Una Afectacion Que Preocupa al Sector
Agroalimentario». Ekos Negocios, (18 Abril 2022)

Tanto Rusia como Ucrania aportan un inmenso porcentaje de la produccion global
del cereal y el trigo y la harina siguen aumentando de precio en paises sudamericanos debido a

su exportacion esta presentando grandes dificultades por los puertos cerrados a causa de la
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guerra. La crisis de la guerra hace que aun mas se prolongue el cierre de puertos ucranianos, por
tal razon, la exportacion de los cereales es practicamente nula y el incremento de precio en estos
cereales se siente cada vez mas en Colombia. ¢Por qué la guerra en Ucrania afecta el precio del
pan en Colombia? (26 de julio de 2022)
Identificacion del Mercado

De acuerdo con toda la investigacion de normatividad y con el Invima quien es el ente
regulador de los alimentos en Colombia el producto es apto para entrar en la competitividad del
mercado y para estar disponible en los diferentes supermercados de cadena con el fin de que
todas las personas lo conozcan y consuma; sin embargo, la competitividad es grande ya que en
nuestra ciudad hay variedad de empresas productoras de panificacion y tiene como caracteristica
ser de muy buena calidad, aunque tortifruits es un producto rico en vitaminas y nutrientes es
innovador, entrar al mercado sera un reto dificil, como competencia tenemos empresa Ramo la
cual comienza en 1950 con el pongué tradicional y hoy en dia a innovado nuevos productos que
cumplen con las expectativas de los clientes es catalogada como la mas grande en Colombia.
Don Jacobo nacida en 1986 en la ciudad de Bucaramanga se dedica a hacer tortas y delicias de la
reposteria tipica colombiana, y Venecia que tiene como actividades elaborar productos pasteleros
pasteles postres y heladeria, entre muchas otras que existen a nivel nacional que se convierten en
directa competencia, para ello se debe de tener una excelente publicidad, saber generar
estrategias y tener aliados para poder competir contra empresas que llevan bastante recorrido y

tienen una gran experiencia de como llegar a las persona



Tabla 1

Tabla nutricional tortifruits.

23

Calorias 328

calorias de grasa 187

% Valor Diario
Total grasa 20.8¢
Grasas saturadas 13.7%
Grasas trans-0g
Colesterol 150mg
Sodio 126mg
Potasio 367mg
Total Carbohidratos 34.3g
Fibra Dietética 4.3g
Estevia 19.6¢
Proteina 5.9¢

Vitamina A 22%

32%

69%

50%

5%

10%

11%

17%

Vitamina C 19%

Nota: Tabla nutricional vitaminas y proteinas y minerales por los que se compone tortifruits.



Figura 1

Nutricional cereales (ICBF)

ANALISIS PROXIMAL

Parte

Nombre del Alimento Anukoda

Proteina (g)
Carbohidratos
ales (g)
Carbohidratos
Disponibles (g)
FAbra Dietaria (g)

Tot

g E g Energla (Keal)

ADO1  Almidén de maiz. crudo | . 80 1571 03 01 914 95 09 01
ADO2 Almojabana, bogotana, horneada 413 1196 130 123 306 28
AD03  Almojabana, vallecaucana, horneada D201 1430 175 147 346 a1
AQ04 Arepa de maiz precocido, con sal 60,3 163 690 33 09 350 331 09 05
ADOS  Arepa de maiz precocido, sin sal 613 156 664 34 05 345 03
ACO6  Arepa de maiz. asada 595 162 688 41 00 363 0.1
AD07 Arepa de maiz. con queso, asada 573 211 884 48 84 200 05
ACO8  Arepa de maiz, frita 441 325 1385 34 203 321 0.1
AC09  Arroz blanco, pulido, cocido. sin sal Semilla | 629 161 683 23 21 325 309 1.6 0.1
AD10  Arsroz blanco, pulido, crudo Semilla 123 353 1498 6.7 04 801 790 1.0 05
AQ11  Arroz integral, cocido, sin sal ' Semilla 15 370 1567 75 26 773 737 36 11
AD12 Avena en hojuelas, precocida Semilla 10,0 411 1733 169 75 641 543 98 1.5
ADI3 de [ 136 427 1792 48 163 642 621 21 11
AD14 Cebada, periada, cruda Semilla 124 385 1627 125 1.8 721 567 154 1.2
AO15  Cereal para el desayuno, hojuelas de maiz, sin aziicar | | 36 383 1623 81 04 850 817 33 29
AD16 Croissant, de queso, horneado 170 445 1860 92 230 489 463 26 19
AD17 Cuchuco de cebada, crudo Semilia 102 358 1518 84 07 794 13
AD18 Cuchuco de trigo, crudo Semilla 10,5 358 1520 128 1.2 740 1.5
AD19 de P id 630 186 780 48 79 235 227 028 08
AD20 Galletas dulces, con relleno 1.2 516 2161 38 241 701 686 1.6 08
A021 Galletas dulces, cucas 54 300 1655 7.6 30 832 08
A022 Galletas dulces, de avena. con uvas pasas 64 451 1897 65 162 686 66.1 26 23
A023 Galletas dulces, sin relieno 54 472 1982 64 196 671 658 12 15
A024 Galletas dulces, tipo polvorosas 32 448 1889 7.6 120 764 743 21 08
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Fuente: Autor Propia
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Nota: Tabla nutricional de los alimentos que el ICBF distribuye a sus sedes, de acuerdo con esta
se realizo la tabla nutricional de tortifruits
Tabla 2

Aspectos y resultados de la encuesta.

Aspectos a evaluar
Nivel de agrado

Textura Sabor Color Olor  Apariencia
Me gusta 15 25 20 20 20
Me encanta 30 10 13 20 8
ni me disgusta

5 11 6 3 10

ni me gusta
no me gusta 0 3 8 7 6

me disgusta
0 1 3 0 6

bastante

Total 50 50 50 50 50

Nota: Representacion de los datos obtenidos de la encuesta hedonica que se realizd para saber

cuéles son los atributos con los que mas se identificaron los encuestados.
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Figura 2

Grafica de los aspectos y resultados de la encuesta.

Resultado encuesta
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Fuente: Autor Propia

De acuerdo, con la encuesta realizada los datos arrojados se tabularon y se graficaron con
el fin de identificar que aspecto fue el que mas impacto a los consumidores de tortifruits,
logrando evidenciar que el aspecto con méas impacto fue la textura seguida del sabor, ademas se
puede tener en cuenta que por lo que aporta el producto en cuanto a nutrientes descritos en la
tabla nutricional se puede decir que es por esto el producto presento una buena acogida en el

mercado.
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Conclusiones

Se logro la formulacion de una tora libre de gluten con alto contenido de fibra que podra
aportar a los consumidores buenos beneficios, principalmente en personas que tienen enfermedad
celiaca

Con el analisis del sector panadero se logré evidenciar que ha venido en un crecimiento
continuo, sin embargo, con las situaciones que se han presentado como la pandemia (Covid 19) y
guerra entre Ucrania y Rusia los proveedores y empresas se han visto en la obligacion de
incrementar los precios, aun asi, se ve que el sector sigue en un avance importante.

De acuerdo con la identificacion del mercado se puede notar que hay una gran
competitividad, pero como el producto mostro gran acogida, se presta para entrar a competir con
las grandes empresas.

A través de la investigacion de la enfermedad celiaca se pudo descubrir que la harina de
maiz es una materia prima importante en los productos que las personas con esta enfermedad
necesitan consumir.

Con los resultados obtenidos se lograron encontrar datos a través de la identificacion del

mercado y el desarrollo de la encuesta para llegar al cliente y satisfacer sus necesidades.
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