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Resumen

La industria agroalimentaria genera anualmente grandes cantidades de subproductos,
destacando el suero de leche y el orujo de uva. El suero de leche, derivado de la produccion
de queso en su mayoria es desechado al ambiente, pese a su alto contenido nutricional:
mientras que el orujo de uva es un subproducto de la industria vitivinicola con multiples
compuestos bioactivos y propiedades antioxidantes. Esta investigacion tuvo como objetivo
de disenar, formular y evaluar la calidad de una bebida funcional elaborada a través del
disefio experimental 2X'. Evaluando las bebidas fisicoquimicamente, y se realizé un estudio
de prefactibilidad y andlisis financiero para determinar su viabilidad en el mercado. Como
resultados obtenidos, se observaron mejoras desde la primera hasta la tercera formulacion:
se enmascarod el sabor y se increment6 la aceptabilidad por parte de los panelistas. Por lo
tanto, la valorizacion de residuos agroindustriales mediante la creacion de un producto
demostré el potencial comercial y sus beneficios para la salud, validados a través de
evaluacion sensorial. Esto representa un modelo concreto de economia circular. Al
transformar los subproductos, se reduce el impacto ambiental que estos generan y se impulsa

la sostenibilidad de las agroindustrias.

Palabras clave: Orujo de uva, Suero lacteo, Bebidas, Subproducto.
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Abstract

The agro-food industry generates large quantities of by-products every year, the most
important being whey and grape pomace. Whey, derived from cheese production, is mostly
discarded into the environment, despite its high nutritional content, while grape pomace is a
by-product of the wine industry with multiple bioactive compounds and antioxidant
properties. The objective of this research was to design, formulate and evaluate the quality
of a functional beverage elaborated through a 25! experimental design. The beverages were
evaluated physicochemical, and a pre-feasibility study and financial analysis were carried
out to determine their viability in the market. As results obtained, improvements were
observed from the first to the third formulation: flavor masking and increased acceptability
by the panelists. Therefore, the valorization of agro-industrial waste through the creation of
a product demonstrated the commercial potential and its health benefits, validated through
sensory evaluation. This represents a concrete model of circular economy. By transforming
by-products, the environmental impact they generate is reduced and the sustainability of

agro-industries is boosted.

Keywords: Grape pomace, Whey, Beverages, By-product.
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I. Introduccion

La industria lactea, en especial la produccion de queso genera grandes volimenes de suero
de leche. Aunque este subproducto es rico en nutrientes como proteinas, vitaminas y
minerales, una parte significativa se desecha en suelos, mares, rios y vertederos, causando
serios problemas ambientales. Actualmente, solo el 50 % del suero de leche producido a
nivel mundial es procesado, mientras que el resto se elimina sin un tratamiento adecuado, lo
que agrava aun mas su impacto ecologico. La descarga de efluentes con suero de leche sin
un tratamiento adecuado causa alteraciones quimicas afectando los ecosistemas acuaticos

(Orlando et al., 2024).

Ademas, la demanda de produccion de alimentos ha estado promoviendo un aumento en la
generacion de diversos residuos agroindustriales. La generacion de residuos agricola
consiste en hojas, raices, tallos, paja, vainas de semillas y céscaras, pulpas, sueros entre otros.
A nivel global, Asia es responsable del 47 % de estos residuos, seguido por Estados Unidos

con el 29 %, Europa el 16 %, Africa el 6 % y Oceania el 2 % (Orlando et al., 2024).

En este sentido, la industria vinicola es un pilar agroindustrial global, con una produccion
de uva que alcanzo las 77.8 Mt en 2018. De esa cantidad, el 57 % se dedic¢ a la elaboracion
de vino, mientras que el 36 % fue para uvas de mesa y el 7 % para pasas. Espafia, China,
Francia, Italia y Turquia son lideres en este sector, aportando el 50 % de la produccion
mundial de uva (Siller-Sanchez et al., 2024). En México la industria del vino es la segunda
mayor fuente de empleo en el sector agricola, con una produccion aproximada de 450,000
toneladas anuales (segun el Consejo Mexicano del Vino); sin embargo, genera grandes
cantidades de subproductos, uno de los mayoritarios, es el orujo. Este subproducto, aunque
mayormente se deshecha, posee ricos compuestos nutricionales y bioactivos que pueden ser
aprovechados a través de diferentes métodos de extraccion para su incorporacion en nuevas
formulaciones de la industria farmacéutica, agroindustrial y alimentaria (Orlando et al.,

2024; Secretaria de Economia, 2012; Siller-Sanchez et al., 2024).

La valorizacion del orujo de uva se alinea al creciente interés en la sostenibilidad industrial.
La agroindustria y las organizaciones ambientalistas se han centrado en el desperdicio de

alimentos, identificado por la EPA de Estados Unidos como un contribuyente importante a
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los vertederos. Estos residuos liberan metano y didéxido de carbono, incrementando las
emisiones de (GEI). Por ello, se han creado nuevas tecnologias ecoldgicas que permiten

transformar estos residuos en oportunidades (Morone et al., 2019).

La produccién de alimentos funcionales ha sido un foco principal en el desarrollo de la
industria alimentaria (Gupta et al., 2023). Las bebidas en el mercado han marcado la
integracion de sabores exodticos y autoctonos abriendo nueva exploracion sensorial y
marcando la diferencia en bebidas saludables, personalizadas, sustentables y con experiencia
(The Food Tech, 2024). Como se menciond, los residuos generados por la industria
agroalimentaria representan una oportunidad para el desarrollo de nuevos alimentos, ya que
estos subproductos ofrecen diferentes posibilidades para integrarse como ingredientes
funcionales y tradicionales en estas bebidas para mejorar la apariencia y garantizar las
caracteristicas sensoriales. La principal clasificacion de las bebidas funcionales se presenta
en tres categorias: bebidas lacteas, deportivas, frutales y vegetales (Pérez-Marroquin et al.,

2023).

Por lo anterior, el objetivo de esta investigacion es la incorporacion de componentes de
subproductos de la agroindustria alimentaria a la formulacién de bebidas, implementar su
produccion a través de disefios experimentales, y evaluar su viabilidad y factibilidad a través

de un estudio de mercado y andlisis financiero.
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I1. Antecedentes

2.1 Produccion de suero de leche como residuo de la industria lactea

La industria lactea produce grandes cantidades de leche a nivel mundial.

Alrededor de un tercio de la produccién de leche, se usa para la elaboracion de quesos, esta
actividad productiva genera un subproducto conocido como suero lacteo, que representa de
un 85 % a un 90 % del volumen de la leche total utilizada. Se estima una produccion de hasta

19 Mt producidas de suero por afio (Skryplonek et al., 2019).

El suero de leche es rico en componentes nutricionales, como proteinas, lactosa, minerales
y vitaminas, se clasifica en suero dulce (pH 6 - 7) o suero &cido o agrio (pH 4 - 5) (Torres y

Castillo, 2006).

Se estima que anualmente se generan 118 Mt de suero lacteo (equivalente a 7 Mt de sélidos)
a nivel mundial. En el mundo, el 50 % del suero de leche se transformaba en productos
alimentarios. En otros paises, el 45 % se utilizaba en forma liquida, el 30 % se deshidrata
para usarse en polvo y el 15 % se emplea para extraer lactosa. Ademas, el 10 % del suero se
usa para elaborar concentrados proteicos en polvo. En México, sin embargo, se desecha el

85 % del suero lacteo (Chacon et al., 2017).

2.1.1 Impacto ambiental del suero de leche como residuo de la industria lactea y

nuevas oportunidades de revalorizacion

Debido al continuo crecimiento de la industria lactea, y principalmente a través de la
produccion de quesos, se generan grandes cantidades de suero. El suero de queso es un
importante efluente organico que supone un riesgo para el medio ambiente, si no se gestiona
adecuadamente. El suero de queso tiene una demanda quimica de oxigeno (DQO) que oscila
entre 50 y 80 g/L; mientras que, la demanda bioquimica de oxigeno (DBO) esta entre 40 y
60 g/L. La lactosa, grasas y proteinas constituyen la fraccion principal de la carga orgéanica.

En ausencia de practicas sostenibles, el suero se considera el contaminante ambiental mas
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importante de la industria lactea porque una gran cantidad de suero se elimina en aguas

residuales y estd asociado con graves peligros ambientales (Figura 1) (Zandona et al., 2021).

L5 -4'
-

Figura 1. Efluentes de suero provenientes de la industria productora de queso. Rio que baja de Miahuatlan a

Naolinco, Veracruz. Fuente: De Luna, 2022.

Se han realizado esfuerzos significativos en los Ultimos afos para identificar y establecer
nuevas alternativas de revalorizacion del suero, y reducir la contaminaciéon ambiental

asociada a su desecho.

2.2 Caracteristicas de la leche y el suero lacteo

Desde el punto de vista fisiologico, la leche es la secrecion completa de las glandulas

mamarias de los mamiferos, después del parto y del periodo de calostro (Mahaut et al., 2003).

Como se observa en el Cuadro 1, la leche estd compuesta por agua, grasa, proteina, azicares,
vitaminas (C, By, By, Bg, B1,, niacina, acido pantoténico, acido folico, biotina, colina,
inositol, A, D, E y K), minerales (sodio, potasio, calcio, hierro, magnesio, fésforo, cloruros)
(Mahaut et al., 2003)

Cuadro 1. Componentes principales de la leche.

Parametro Contenido %

Agua 87.7
Lactosa 4.7
Grasa 3.6
Proteina 3.2
Cenizas 0.8

Fuente: Torres y Castillo, 2006.
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Por otro lado, el suero de leche es obtenido por la coagulacion de proteinas caseicas de la
leche durante la elaboracién de queso, los componentes sobresalientes de este subproducto

son la proteina, lactosa, vitamina y minerales, principalmente (Chacén et al., 2017).

E1 90 % del volumen total de la leche es suero, conteniendo agua, carbohidratos, minerales,
vitaminas, derivado del 50 % de sélidos de la leche y el 20 % de las proteinas (Chacon et al.,
2017). El suero de la leche puede tener dos naturaleza, dulce y &cido (agrio), su composicion

se muestra en el Cuadro 2.

Cuadro 2. Composicion del suero dulce y acido.

Componente Dulce Acido

Agua 93 93
Grasa 0.3 0.1
Proteina 0.8 0.6
Lactosa 4.9 43
Ceniza 0.56 0.46

Acido lactico 0.2-0.3 0.7-0.8
Fuente: Chacon et al., 2017.

Ademas, se pueden observar los principales aminoacidos que contiene el suero de la leche
en el Cuadro 3, se aprecia con estos valores que es un subproducto de excelente contenido

nutrimental.

Cuadro 3. Aminoacidos presentes en el suero lacteo.

Aminoacidos g/100g de proteina

Cisteina 1.0
Metionina 2.0
Valina 6.0
Leucina 9.5
Isoleucina 5.9
Fenilalanina 3.6
Lisina 9.0
Histidina 1.8
Triptofano 1.5

Fuente: Chacon et al., 2017.
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2.2.1 Usos del suero de lacteo como ingredientes para producir nuevos alimentos

El uso de suero lacteo ha sido de interés para las areas de biotecnologica y alimentos en el
desarrollo de cosméticos, bioplasticos, biocombustibles, para ingredientes alimenticios o
alimentos. Entre los productos alimenticios que se han desarrollado, se encuentran el suero

en polvo y las bebidas funcionales (Zandona et al., 2021).

En Nueva Zelanda y Japén el suero lacteo se ha utilizado para obtener formulas lacteas,
pastas dentifricas, y alimentos nutracéuticos. También, a partir del suero de leche se han
elaborado otros productos lacteos, carnicos, postres, panes, confiteria, productos de la

industria farmacéutica, bebidas, entre otros (Chacoén et al., 2017).

En el trabajo reportado por Miranda et al., (2021) los autores desarrollaron una bebida
fermentada con una acidez final del 0.54 %, con una adecuada aceptacion por el consumidor.
Los autores concluyeron que el contenido de vitaminas y minerales de este subproducto, su
contenido de lactosa, su bajo costo de obtencion y su escaso aprovechamiento industrial

permiten su uso como ingrediente para la elaboracion de bebidas.

El enriquecimiento de los alimentos a través de los subproductos creara nuevos alimentos
funcionales permitiendo ingredientes naturales de la industria alimentaria como la industria
lactea al utilizar el suero de leche sus propiedades para ingredientes de alimentos, actiia como
agente de gelificacion, emulsificacion, espesamiento, formacion de espuma, sabor y
capacidad de union de grasas; también el orujo de uva de la industria vitivinicola, actia como
potencial bioactivo (fibras dietéticas y polifenoles), mejora la textura, mejora la capacidad
de almacenamiento, disminuye los 4cidos grasos libres entre otras, en los alimentos que

comunmente son consumidos.

En el Cuadro 4, se muestran algunas de las aplicaciones que pueden fortificarse con el suero
de leche agregando extractos de orujo de uva; Ferrer-Gallego y Silva, (2022), reportan que
su adicion permite la retencion de sabores, mejora el perfil aromdtico y le confiere
coloraciones deseadas al producto final. Mientras que en investigaciones de Milin¢i¢ et al.,
(2021); Miranda et al., (2021), el uso del orujo de uva incrementa la aceptacion sensorial de

bebidas a base de suero lacteo.
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Cuadro 4. Aplicaciones del suero de leche en la industria de la leche.

Producto Descripcion
Panaderia y reposteria Mejora la textura y la retencion de humedad.
Confiteria y productos de

panaderia Mejora el sabor y la textura de los productos.

Es utilizado para mejorar la textura y el contenido
proteico de los productos lacteos como yogurt y helados.
Bebidas a base de suero de Actiia como agente emulsionante, especialmente en
leche bebidas funcionales y bebidas deportivas

Suero de queso y suero de Se utiliza como nuevos sustratos debido a su idoneidad

Productos lacteos

queso desproteinizado para la produccion de bebidas similares al kéfir.
Es utilizado por sus caracteristicas de gelificacion,
emulsificante, formacioén de espuma y espesamiento.

Fuente: elaboracion propia con informacion obtenida de Ferrer-Gallego y Silva, 2022; Khezri et al., 2016.

Suero WPl y WPC

2.3 Produccion de orujo de uva como subproducto vitivinicola

La uva (Vitis vinifera) es una fruta comercial altamente valorada en el mundo, se consume
cruda o se utiliza para formular productos de fermentaciéon como son: mermeladas, vinagre,
jugos y vino (Beres et al., 2016); para el 2030 se estima que la uva tendra un crecimiento en
la demanda mundial de 23.48 %, mientras que para su produccion nacional se prevé un

incremento de 351.37 a 463.51 Mt (Secretaria de Agricultura, 2017).

Respecto al procesamiento de la uva, la industria vitivinicola cuenta con una produccion
mundial de vino de 77.8 millones de toneladas al afio (Baroi et al., 2022). Hasta el 2022, el
mayor consumidor de vino en el mundo fue Estados Unidos, con el 48 % a nivel mundial;
mientras que, por otro lado, Espafia, Francia e Italia representan el 47 % de la produccion

mundial del vino en el mismo afio (Ohana-Levi y Netzer, 2023).

En este contexto, México busca convertirse en un importante productor mundial de vino; la
industria vitivinicola nacional produce casi 36 millones de litros de vino anual, ocupando

alrededor de 73 mil toneladas de uvas procesadas (Gobierno de México, 2021).

Sin embargo, la produccion de vino cada ano genera 20 millones de toneladas de residuos
anuales. Los residuos generados en la produccion del vino también se conocen como

subproductos, y en particular, el residuo sélido de la vinificacion es llamado, orujo. Se estima
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que por cada 6 litros de vino elaborado se obtiene 1 kg de orujo de uva; este subproducto,
corresponden al 30 % del total de uvas usadas para la vinificacion (Ferrer-Gallego y Silva,

2022a; Lopez-Astorga et al., 2023).

2.4 Produccion y revalorizacion del orujo de uva

Una de las principales preocupaciones respecto a la produccion del vino, desde el campo
hasta la mesa, es que los residuos que genera esta actividad implican un impacto negativo
para el ambiente (Gomez-Brandon et al., 2019). Generalmente, todos los subproductos de la
industria vitivinicola son descargados directamente en el ambiente cercano como se ilustra
en la Figura 2, lo cual es un problema, debido a que ocasiona efectos desagradables como
malos olores por la descomposicion del material, lixiviados que afectan el suelo y subsuelo,
con lo cual se altera su composicion natural del suelo y contamina el agua de los mantos
acuiferos, entre otros (Chowdhary et al., 2021). Todo lo anterior ocasionando efectos

adversos no solo ambientales sino también sociales y econémicos.

El aumento constante de estos residuos en las actividades agroindustriales en el periodo del
ultimo siglo plantea importantes desafios en el medio ambiente. Estos residuos se reutilizan
mediante procesos mecanicos, quimicos o biologicos, lo que respalda una economia circular
destinada a lograr una sociedad de "residuo cero", promoviendo un medio ambiente mas

saludable (Maicas y Mateo, 2020).

Por esto, el manejo del orujo representa desafios y nuevas oportunidades en el area industrial
y en la investigacion, lo que puede generar nuevas regularizaciones ambientales para
prevenir emisiones de gases de efecto invernadero, y la migracion de su produccion
tradicional a una produccién sustentable regida por la economia circular. En este sentido,
debido a que el subproducto de uva es una fuente rica de compuestos bioactivos, como las
antocianinas y los polifenoles entre otros, con gran actividad antioxidante, el
aprovechamiento del orujo se ha dirigido al desarrollo de nuevos productos, de utilidad para
la industria farmacéutica, cosmetologica y alimentaria (Luchian et al., 2019). Sin embargo,
es importante disminuir estos residuos durante la produccion de vino de manera eficiente
para gestionar los recursos como el agua y la energia. A medida que el cambio climatico se
vuelve mas prominente, la importancia de las practicas sostenibles en la industria del vino

seguira creciendo (Maicas y Mateo, 2020).
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Figura 2. Desecho del orujo de uva en el medio ambiente. Fuente: Manso y Gallardo, 2020.

2.5 Composicion del orujo de uva

El subproducto de la uva, generado durante el proceso de vinificacién, se compone
principalmente de cascaras y semillas, que representan aproximadamente el 20 % del peso
total de la uva procesada. Este subproducto ofrece oportunidades para obtener compuestos
de alto valor agregado, como etanol, aceite, antocianinas y tartrato. En particular, las cascaras
y semillas han demostrado ser utiles en la industria alimentaria debido a su potencial como

antioxidantes naturales y suplementos alimenticios (Llobera y Cafiellas, 2007).

Otro residuo significativo de la vid son las hojas, que, aunque constituyen una matriz rica en
compuestos bioactivos, suelen ser subvaloradas en la industria vitivinicola. Estas contienen
acidos orgénicos, azlcares, 4cidos fendlicos, flavonoles, carotenoides, taninos,
procianidinas, antocianinas, lipidos, terpenos, enzimas y vitaminas, lo que les confiere un

gran potencial para aplicaciones funcionales (Maicas y Mateo, 2020).

Por otro lado, los tallos representan entre el 1.4 % y el 7.0 % de la materia prima, destacando
por su contenido en compuestos fendlicos, como flavan-3-oles, acidos hidroxicindmicos,
flavonoles monoméricos, estilbenos y oligobmeros. En cuanto al orujo de uva, su contenido
de lignina varia entre el 16.8 % y el 24.2 %, mientras que las sustancias pécticas,
mayoritariamente componentes de la pared celular representan entre el 37 % y el 54 % de
polisacaridos. La celulosa, como segundo polisacarido més abundante, oscila entre el 27 %

y el 37 % (Gonzélez-Centeno et al., 2013; Maicas y Mateo, 2020).
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Es importante destacar que la actividad antioxidante del subproducto de uva es alta, lo que
lo convierte en una alternativa prometedora como fuente de antioxidantes naturales. En
particular, las semillas representan entre el 38 % y el 52 % de la materia seca, con un
contenido fenodlico que oscila entre el 60 % y el 70 %. Asimismo, la piel de la uva, que
constituye aproximadamente el 65 % del subproducto, es rica en compuestos fendlicos,
como flavonoles, proantocianidinas y antocianinas, atrayendo el interés de la industria
alimentaria para su uso como antioxidante natural en diferentes aplicaciones (Maicas y

Mateo, 2020).

Generalmente, el orujo de uva se suele utilizar como acondicionador del suelo, pero también
se puede utilizar para la obtencion de una gran cantidad de componentes de valor agregado.
Estos componentes consisten en dcidos comestibles (tartarico, malico y citrico), etanol, fibra
dietética y aceite de semilla de uva, o extractos ricos en compuestos antioxidantes
(polifenoles y antocianinas, como se mencion6 previamente) (Ilyas et al., 2021; Onache et

al., 2022).

Las uvas son ricas en compuestos fendlicos, lo que las hace importantes para la salud humana
debido a sus actividades antiinflamatorias, antimicrobianas y antioxidantes. La mayoria de
los polifenoles del orujo de uva provienen de la piel y las semillas, y se agrupan dos clases:
flavonoides (antocianinas, flavonol, flavan-3-oles, flavonas y chalconas) y no flavonoides
(acidos fendlicos, estilbenos, taninos, cumarinas y lignanos), por Ilyas et al., (2021) y de
forma general son los responsables de sus efectos benéficos para la salud y su alto potencial

antioxidante (Figura 3).
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Figura 3. Partes de la uva. Fuente: Jiménez-Robles et al., 2025.

El subproducto de uva como fuente de compuestos bioactivos pueden promover la economia
circular del orujo, dandole nuevas alternativas de reciclaje. Las alternativas del orujo llevan
a crear nuevos cosméticos, alimentos y bebidas en beneficio a la salud en competencia con
la oferta que ya existe en el mercado. El enriquecimiento de alimentos con subproductos de
la vinificacion se ha utilizado para generar alimentos funcionales mediante la introduccion
de ingredientes activos provenientes de los subproductos (principalmente fibras dietéticas y

polifenoles) en los alimentos de consumo habitual (Ferrer-Gallego y Silva, 2022).

2.5.1 Aplicaciones del orujo de uva para su revalorizacion

El residuo del orujo de uva ha sido utilizado con diferentes propdsitos para la elaboracion de
ingredientes a nivel industrial. Como se ha mencionado, la revalorizacion del subproducto
vitivinicola es fundamental para aprovechar todos los compuestos del residuo del orujo en
lugar de desecharlo. Como se observa en el Cuadro 5, el subproducto de uva se ha utilizado
en la elaboracidon de pan, pastas, aguas e infusiones aromatizadas, bebidas azucaradas y

bebidas lacteas.
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Cuadro 5. Aplicacion del orujo de uva y otras frutas en diversos alimentos.

Producto Descripcion Autor
Bebidas Al adicionar una concentracion de 0.5 % y 1.0 % (Ferrer-
. puede mejor el perfil aromdtico y tornar a colores Gallegoy
saborizadas . .
rojizos, morados y azules en el producto. Silva, 2022)
. La adicién del subproducto de uva al 2.0 % en
Bebida no o pers C a1
formentada capsulas liofilizadas de extracto de orujo afiadido al (Costa et al.,
agua de coco mejora el color de la bebida debido al 2021)
de coco . .
contenido de antocianinas.
Bebida tipo Al combinar el e).itracto de pf)li.t:enoles del arandano y (Hoskin et al.,
. de la uva muscadina a una adicion de 1.0 %y 2.0 % se
batido ) . . ) 2022)
obtuvieron mejores notas aromaticas y menor acidez.
Leche de
b
C?)l\rzz et La adicion de extracto de orujo de uva al 0.1 % en la
P . ) leche de cabra en polvo mejoré la capacidad (Milinci¢ et al.,
enriquecida .. . L .,
con extracto antioxidante y redujo el poder férrico y la captacionde 2024)
. radicales libres de DPPH y ABTS.
de orujo de
uva
La adicion del polvo de orujo morera del 1.0 %, 2.0 % (Du et al.,
Productos y 3.0 % en una bebida fermentada de leche, mejoro la  2021;
lacteos vida util y aumentd su contenido fenolico con la Stobiecka et
capacidad de retencion de agua. al., 2022)
Bebidas Las concentraciones de 1.0 % a20 %? de?l suero al (Milingié et al.,
estar en contacto con las propiedades antioxidantes del ]
de suero ) ) , . . 2021; Miranda
, orujo mejoraron las caracteristicas sensoriales de la
lacteo etal., 2021)

bebida.

Fuente: elaboracion propia citada con los autores de la tabla.

Como se observa en el cuadro anterior el orujo de frutas y particularmente de la uva, ha sido
utilizado como ingrediente en la elaboracion de diversos alimentos s6lidos y bebidas, con
diversos objetivos, como mejorar sus propiedades sensoriales, incrementar su tiempo de vida

util y como antioxidante, por su alto contenido en compuestos fendlicos y antocianinas.

25



2.6 Tendencias de bebidas en el mercado

Knowledge Sourcing Intelligence, (2025) es una compaiiia que se ha identificado como la
identidad de investigacion de mercado mas grande del mundo. En su reciente publicacion
“Mercado Mundial de Bebidas: Previsiones de 2025 al 2030 (Beverage Market - Forecasts
from 2025 to 2030)” los investigadores mencionan las preferencias de los consumidores y
las oportunidades de crecimiento en este mercado, mostrando que estas, dependen del
aumento en el ingreso disponible en las economias en desarrollo y del cambio de las
preferencias por parte de los consumidores, que direccionan sus preferencias hacia bebidas

de rapido acceso y facil consumo.

La demanda de bebidas saludables estd en aumento como se ilustra en la Figura 4. Los
consumidores buscan opciones que beneficien su salud, como lo son las bebidas fortificadas
con vitaminas, minerales, antioxidantes y probioticos. Estas preferencias han llevado a la
industria al desarrollo de bebidas funcionales, incluidas las energéticas, deportivas, refuerzos

inmunologicos y ayudas digestivas (Knowledge Sourcing Intelligence, 2025).
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Figura 4. Tendencia de las bebidas deportivas por tipo de refresco en estados unidos. Fuente: Mordor

Intelligence, 2024.
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Ademas, en el estudio de tendencias, los autores estimaron que el mercado de bebidas
proteicas listas para beber alcanzard un tamafio de 1800 millones de ddlares en 2025,
proyectando que llegue a los 2620 millones de ddlares para el afio 2030, con una tasa de
crecimiento anual compuesta del 7.72 % durante el periodo de analisis de 2025 a 2030

(Mordor Intelligence, 2024).
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Por otro lado, en otro estudio de mercado mundial de bebidas, se encontré que las bebidas
de naturaleza antioxidante registran una tasa de crecimiento anual compuesta de 8.7 %,
mientras que las bebidas a base de lacteos registran 6.1 %, durante el periodo que comprende
de 2020 a 2025. Las oportunidades de la industria de bebidas antioxidantes tienen presencia
debido a productos como el té verde, leche en mezcla con frutas ricas en antioxidantes, entre

otros (Mordor Intelligence, 2024).

Es importante resaltar que, la distribucion comercial de bebidas se da principalmente en
supermercados, hipermercados, tiendas especializadas, tiendas minoristas y en otros canales

(Mordor Intelligence, 2024).

El mercado lacteo estd compuesto principalmente por bebidas con propiedades nutricionales
como son las siguientes; Danone activia mas fruta, Danone licuadito, Danone activia sin
azucar, Lala bio4 balance, Nestlé gastroprotect, Yakult soful LT, Nestlé chamyto (Mordor
Intelligence, 2024).

Ademas, es importante mencionar que el consumo de lacteos ha ido impulsando la
produccion de nuevas bebidas que se han introducido en el mercado a través de los nuevos

avances tecnoldgicos de alimentos que representan grandes beneficios a la salud.

Las principales compafiias como PepsiCo, Coca-Cola, Nestlé SA, Arla Foods Amba,
Morinaga Nutritional Foods Inc, Chr Hansen, Danone Groupe SA, han visualizado la
creciente demanda de bebidas de ingredientes saludables en el mercado de América del
Norte donde las bebidas se consideran mas como nutriente que como refrigerios (Mordor

Intelligence, 2024).

Por lo tanto, es importante conocer las demandas de los consumidores y aprovechar las
tendencias que surgen en el mercado industrial de bebidas. En la actualidad, estos estudios
de mercado podrian indicar que el aprovechamiento de subproductos como el suero de la
leche y el orujo de uva, podrian cumplir con los requisitos de los consumidores, y con las

tendencias actuales.

A lo largo de la historia, la industria lactea ha enfrentado el desafio de gestionar grandes
cantidades de suero como un subproducto que frecuentemente se desecha, contribuyendo asi

a problemas ambientales y de desperdicio, como se menciona en Rodriguez et al., (2020)

27



quienes abordan esta problematica proponiendo el desarrollo de una bebida proteica a base
de suero con diferentes concentraciones de extracto de orujo; se introduce como un
componente valioso para agregar sabor y propiedades nutricionales a la bebida. Este enfoque
representa un esfuerzo por transformar un residuo en un producto nutricionalmente rico y

aceptable sensorialmente, explorando la diversificacion de los productos lacteos.

En el mismo sentido, Colominas-Aspuro et al., (2023) explora el uso de suero lacteo para la
elaboracion de una bebida funcional. Este enfoque sugiere que el orujo de uva, subproducto
valioso, podria potencialmente integrarse en estudios similares para maximizar su

utilizacion.

Chagua et al., (2023) por su parte, se adentran en el desarrollo de bebidas funcionales
utilizando suero fermentado y jugos de frutas andinas. Aunque el estudio no menciona
explicitamente el uso de orujo de uva, resalta la importancia de explorar diferentes
ingredientes para lograr propiedades fisicoquimicas y sensoriales destacadas. Aqui, se abre
una oportunidad para considerar la inclusion del orujo de uva como un componente adicional

que podria contribuir tanto a la funcionalidad como al perfil sensorial de las bebidas lacteas.

Finalmente, la evaluacion sensorial de bebidas a base de suero lacteo caprino por Garay et
al., (2019) brinda una perspectiva valiosa sobre como mejorar la aceptacion de estos

productos.

En resumen, aunque los estudios revisados no abordan especificamente el uso de orujo de
uva en conjunto con suero de leche, su enfoque en la optimizacion de ingredientes y la
creacion de productos innovadores destaca la importancia de explorar nuevas posibilidades,
incluyendo la integracion de subproductos como el orujo de uva, para mejorar la

sostenibilidad y maximizar el valor en la industria alimentaria.
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I11. Fundamentacion teorica

3.1 Definicion de bebida

Las bebidas son “cualquier liquido que se consume bebiendo”. Consiste en una variedad de
alimentos, generalmente liquidos desde la bebida mas esencial, "agua", hasta una amplia
gama de liquidos comercialmente disponibles como bebidas de frutas, bebidas sintéticas,
bebidas alcoholicas, leche, bebidas lacteas, té, café, bebidas de chocolate, entre otras. En
palabras simples, las bebidas pueden definirse como “liquidos esencialmente disefiados o
desarrollados para el consumo humano”. Las bebidas también se consumen por su valor
alimenticio y son esenciales para la vida, ademas de que son parte de nuestra cultura (Singh

et al., 2023).
Las bebidas se clasifican de varias maneras:

e Naturales y sintéticas (ingredientes utilizados en la fabricacion).

e (Carbonatadas y no carbonatadas (grado de carbonatacién mecanica).

e Alcohdlicas y no alcohdlicas (presencia o ausencia de alcohol).

e C(aliente y frio (temperatura de servicio).

e Estimulantes y no estimulantes (basado en el efecto fisiologico).
Las bebidas naturales se preparan a partir de ingredientes derivados naturalmente, incluidos
jugos de frutas o leche o malta, azlcar, acido, saborizantes y colorantes. Los ejemplos de

este grupo son las bebidas a base de frutas, las bebidas de malta y las bebidas lacteas (Singh

etal., 2023).

Las bebidas sintéticas son andlogas a las bebidas naturales y pueden contener ingredientes
preparados sintéticamente, como aromatizantes y colorantes. Estas se desarrollan
principalmente para ofrecer placer a los consumidores a un costo asequible. El grupo
principal de bebidas sintéticas son los refrescos que contienen jarabe de azucar aromatizado
como material base que puede estar carbonatado o no. Las bebidas a base de edulcorantes
de alta potencia también pertenecen a la categoria de bebidas sintéticas, ya que contienen

edulcorantes artificiales principalmente para reducir el valor calorico (Singh et al., 2023).
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Las bebidas funcionales se pueden definir como “cualquier bebida no alcohdlica que
proporcione beneficios adicionales para la salud debido a la incorporacion de cualquier
componente bioactivo de origen animal, vegetal, marino o de microrganismos”. Los
ingredientes bioactivos de las bebidas funcionales incluyen compuestos fendlicos,
aminoacidos, acidos grasos insaturados, vitaminas, minerales, péptidos, entre otros. Las
bebidas funcionales son un segmento importante de los productos alimenticios debido a los
beneficios para la salud. La clasificacion mas comun, de las bebidas funcionales son: bebidas
no alcoholicas divididas en bebidas deportivas, bebidas energéticas, bebidas a base de
lacteos, jugos, bebidas nutracéuticas, agua mejorada, entre otras (Milinc¢i¢ et al., 2021;

Miranda et al., 2021).

3.2 Analisis de la calidad que deben cumplir las bebidas comerciales

Para la industria de las bebidas, garantizar la calidad del producto es una prioridad; los
requisitos que se deben considerar para lograrlo son: la evaluacion sensorial, el control
microbioldgico, los pardmetros de procesos, el registro de datos y el estudio de mercado. En
este contexto, la seguridad del producto, la dosificacion precisa de la materia prima, la
monitorizacion de los parametros de proceso mas importantes, el registro completo de datos,

y la conciencia de costes son factores cruciales (Rodriguez et al., 2020; Singh et al., 2023).

3.2.1 Principales riesgos en la cadena de suministro del sector bebidas

La exposicion a los peligros en la cadena de suministro y la elaboracion alimentaria es
basicamente inevitable, pero se puede minimizar. El uso de técnicas de analisis apropiados
y la compresion de los elementos que pueden ser propuestos en cada fase del proceso
contribuyen a la implementacion exitosa de un sistema de calidad efectivo (Muset y Castells,

2017).
Las causas principales de estos riesgos son:

e Malas practicas en la manipulacion.
e (Cambios no deseados en el producto.

e Contaminacion de la materia prima y/o producto final.
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Algunos de los problemas fisico/quimicos relacionados con los alimentos liquidos incluyen:

Oxidacidn o lip6lisis de lipidos.

Pardeamiento enziméatico o no enzimatico y sus intermediarios toxicos.

Proteolisis.

Lisis de proteinas.

Pérdidas nutricionales y cambios sensoriales como el color, el sabor, el olor y las

caracteristicas de textura.

3.3 Control de calidad en el procesamiento de bebidas

Para hacer frente a todos los retos asociados al proceso de produccion, la industria de bebidas

debe ajustarse a un sistema de control de calidad que incluya los siguientes elementos

fundamentales para abordar todos los desafios relacionados con el proceso de produccion:

Especificaciones de los ingredientes.

Lista de proveedores aprobados.

Formulas de los productos.

Estandares del producto (especificaciones).
Procedimientos de fabricacion.

Programa de muestreo / identificacion de puntos de control criticos.
Especificaciones del andlisis en proceso.
Especificaciones de la etiqueta.

Programa de limpieza y desinfeccion.

Requisitos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Programa de recuperacion de producto.

Programa de almacenamiento, envio y recepcion.
Anadlisis de laboratorio.

Control del proceso.

Inspeccién del producto final.

En este sentido, existen diferentes normativas que guian el proceso de calidad para la

elaboracion de estos productos alimenticios, como es el caso de las normas oficiales
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mexicanas (NOM's). Para las bebidas no alcoholicas; algunas de las NOM's que regulan su

produccion se muestran en el Cuadro 6.

Cuadro 6. Normas mexicanas asociadas a la formulacion de una bebida.

Normativa Especificaciones Categoria Estado actual
Salud ambiental. Bienes y servicios. Envases,

NOM-002- Envases metalicos para alimentos y  alimentos, Vigente
SSA1-1993  bebidas. Especificaciones de la costura.  bebidas no gente.
Requisitos sanitarios. alcoholicas.

Nowos Epacme s e Binu
SCFI/SSAl- < rductadop Y N 108, Vigente.
2010 alcohdlicas preenvasados-informacion  bebidas no
comercial y sanitaria. alcoholicas.
Modificacion a la Norma Oficial
Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-
2010, especificaciones generales de
etiquetado para alimentos y bebidas no
alcohdlicas preenvasados-informacion
comercial y sanitaria, publicada el 5 de
NOM.051- abril de 2010. Se adicionan los incisos Eti.quetado,
3.2;3.5; 3.17; 3.18; 3.21; 3.40; 4.2.9 alimentos, )
SCFI/SSA1- . . . Vigente.
con sus subincisos y se ajusta  bebidas no
2010 ., (1
la numeracion subsecuente; 4.5 con sus  alcoholicas.
subincisos y el apéndice normativo A.
Se  modifica el capitulo 2
referencias, asi como el literal b) del
inciso 3.11; 3.15; 4.2.8.1. Se ajusta
numeracion del capitulo 3 definiciones,
simbolos y abreviaturas.
Modificacion de la Norma Oficial
Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1- :
. . Etiquetado,
NOM-051- 2010, especificaciones generales de alimentos
SCFI/SSA1- etiquetado para alimentos y bebidas no : ’ Vigente.
1 . . bebidas no
2010 alcoholicas preenvasados-informacion 1
. o . alcoholicas.
comercial y sanitaria, publicada el 5 de
abril de 2010.
Bi {cios. .
1er'1es y Servicios {kpmentos y Alimentos,
NOM-086-  bebidas no alcoholicas con ; )
) ) .., bebidas no Vigente.
SSA1-1994 modificaciones en su composicion. -
alcohdlicas.

Especificaciones nutrimentales.
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Normativa

Especificaciones

Categoria

Estado actual

NOM-086-
SSA1-1994

NOM-086-
SSA1-1994

NOM-218-
SSAI1-2011

NOM-218-
SSA1-2011

Modificacion de los numerales 2, 7.16
y apéndice normativo B, de la Norma
Oficial Mexicana NOM-086-SSA1-
1994, bienes y servicios. Alimentos y
bebidas no
modificaciones en su composicion.

alcohdlicas con

Especificaciones nutrimentales. DOF-
22-12-2010.

Modificacion de los numerales 3.5, 4,
7.10 y 11.7 y la eliminacién de los
numerales 7.10.1, 7.10.2, 7.10.3, 7.11,
7.12, 7.13, 7.14, 7.15, 11.6.2, 11.7.1,
11.7.2 y 11.7.3 de la Norma Oficial
NOM-086-SSA1-1994,
bienes y servicios. Alimentos y bebidas
no alcohdlicas con modificaciones en
su composicion.  Especificaciones
nutrimentales.

Mexicana

Bebidas
alcoholicas, sus
congelados, productos concentrados
para prepararlas y bebidas adicionadas
con cafeina. Especificaciones y
disposiciones sanitarias. Métodos de
prueba.

Modificacion de los numerales 3.2, 4,
5.2.7.1 y eliminacion de los numerales
del 5.2.7.2 al 5.2.7.4 y del apéndice
normativo A, de la Norma Oficial
NOM-218-SSA1-2011,
productos y servicios. Bebidas no
alcohdlicas, sus congelados, productos
concentrados para prepararlas y
bebidas adicionadas con cafeina.
Especificaciones y  disposiciones
sanitarias. Métodos de prueba. DOF-
26-12-2012.

Productos 'y servicios.

saborizadas no

Mexicana

Alimentos,
bebidas no
alcoholicas.

Alimentos,
bebidas no
alcoholicas.

Bebidas no

alcoholicas,

métodos de
prueba.

Bebidas no

alcoholicas,

métodos de
prueba.

Vigente.

Vigente.

Vigente.

Vigente.

31



Normativa Especificaciones Categoria Estado actual
Buenas
précticas,

alimentos,
Précticas de higiene para el proceso de bebidas
alimentos, bebidas o suplementos alcoholicas, Vigente.
alimenticios. bebidas no

NOM-251-
SSA1-2009

alcoholicas,

suplementos

alimenticios.
Fuente: elaboracion propia citada con informacion de Gobierno de México, 2018.

La inspeccion sanitaria y la investigacion de agentes bioquimicos para asegurar que el
consumo de alimentos no conlleve ninglin peligro para el consumidor, se realiza a través del

seguimiento de las anteriores normas oficiales.

Por ejemplo, la NOM-183-SCFI-2012 “Producto lacteo y producto lacteo combinado-
denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y métodos de
prueba”, define, para uso y consumo humano, la cantidad de aztcares, colorantes, contenido
especifico, contenido neto, denominacion, edulcorantes, envasado aséptico entre otros,

permitidos en los productos (DOF, 2012).

Por otro lado, la NOM-243-SSA1-2010 “Productos y Servicios. Leche, formulacion lactea,
producto ldacteo combinado y derivados lacteos. Disposiciones y especificaciones

sanitarias”’, también es utilizada para definir estos aspectos en productos y formulas lacteas

(DOF, 2010).

Mientras tanto, la NOM-184-SSA1-2002 “Leche, formula lactea y producto lacteo
combinado. Especificaciones sanitarias” regula las especificaciones y parametros de los

componentes del producto (Secretaria de la Salud, 2002).

Posterior mente, la PROY-NMX-F-721-COFOCALEC-2021 “Sistema de producto leche-
alimentos-lacteos-suero de leche-especificaciones y métodos de prueba” establece los
métodos de pruebas que se aplican en las diferentes presentaciones de los sueros lacteos

(DOF, 2021).
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En este sentido, un producto lacteo es aquel que contiene en alta proporcion componentes
de la leche, por lo anterior el desarrollo de cualquier bebida con suero lacteo debera cumplir

con las disposiciones y requisitos de las especificaciones de la norma referente (FAO y OMS,

2011).

3.4 Anadlisis de calidad de bebidas con contenido lacteo

Las bebidas a base del subproducto lacteo contienen hasta un 90 % del suero de leche, que
presenta alto contenido de lactosa, saborizantes y colorantes en cantidades menores (Muset

y Castells, 2017).

Las bebidas a base de suero de leche con alto contenido bioactivo presentan buenas
oportunidades en la industria alimentaria. El suero de leche como medio enriquecido mejora
la presencia de microorganismos que benefician la salud humana. La ingesta de consumo
del subproducto lacteo como base esencial en la formulacion de una bebida aporta proteinas
y minerales de excelente de calidad, ademas de mejorar la apariencia sensorial y nutritiva de

los alimentos (Muset y Castells, 2017).

La importancia de elaborar productos a base de suero de leche garantiza una buena seguridad

alimentaria de quién lo consuma (Muset y Castells, 2017).

El Codex alimentarius es una organizacién que integra las normas, pautas, directrices y
codigos alimentarios para proteger la salud de los consumidores y las buenas practicas en

los alimentos (FAO y OMS, 2011).

El CODEX STAN 289-1995 para sueros en polvo, aplica sobre los sueros en polvos y acidos,
dirigido al procesamiento y consumo (FAO y OMS, 2011).

Descripto por el CODEX STAN-1995, los sueros en polvos son productos lacteos que se
obtienen a través del secado del suero. El subproducto lacteo liquido se obtiene por medio

de la elaboracion de quesos, mediante la separacion de la cuajada (FAO y OMS, 2011).

La composicion en proteinas del suero aislado (WPI) se compone de los siguientes criterios

como se observa en el siguiente Cuadro 7.
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Cuadro 7. Contenido proteico del WPL

Componentes WPI (%)
a-lactoalbumina 14 -15
B-lactoglobulina 44 - 69
Glicomacropéptidos 290
(GMP)

Albimina sérica 1-3
Inmunoglobulinas 2-3
Lactoferrina No reporta

Fuente: Gomez y Sanchez, 2022.

Ademas, el siguiente Cuadro 8, ilustra la composicion tipica del suero de leche dulce en g/L.

Cuadro 8. Composicion tipica del suero de leche dulce.

Componentes (g/L)
Solidos 63.0 —70.00
Lactosa 46.0 — 52.00
Proteina 6.0—-10.00
Calcio 04-0.6
Fosfato 1.0-3.0
Lactato 2.0
Cloruro 1.1

Fuente: Gomez y Sanchez, 2022.

Los aditivos presentes en dos tipos; suero en polvo y subproducto en polvo 4cido deben estar

regulados por la norma general de aditivos del CODEX STAN 192-1995 (FAO y OMS,

2011).

La denominacion del subproducto lacteo establece los términos de condiciones “dulce” en

relacion con los siguientes criterios:

e [actosa minima de 65 %.
e Proteina minima de 11 %.
e (Ceniza maxima de 8.5 %.

e PH (solucién al 10 %) de > 6.0.
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3.5 Evaluacion sensorial de bebidas lacteas

La evaluacion sensorial describe el método cientifico de percibir a través del gusto, olfato,
tacto, vista y audicion; en consecuencia, se divide en etapas: debocar, cuantificar, analizar e
interpretar resultados. Asi mismo la identificacion y medicion sensorial son aspectos
fundamentales en el desarrollo de nuevos productos contribuyendo a la formulacion,

reformulacion y procesamiento efectivo (Lawless y Heymann, 2010).

La evaluacion sensorial es utilizada para proporcionar informacidén analitica sobre las
propiedades sensoriales de los productos, mientras tanto, ayuda a definir la apreciacion a
través de la percepcion hedonica. Las técnicas sensoriales se clasifican en pruebas aplicadas

a panel de expertos, panel capacitado y panel de consumidor (Cuadro 9) (Sinesio, 2005).

Cuadro 9. Clasificacion de pruebas a través del método sensorial.

Pruebas Objetivo Aplicacion Caracteristica del miembro

Se requiere la presencia de
participantes semi entrenados
para realizar pruebas a

(Son diferentes los
Discriminacion  productos de alguna Analitica

manera?
muestras.

(En qué se diferencia

Se requiere de participantes
un producto de las q P P

Descriptiva .. Analitica  altamente entrenados para
caracteristicas .
. realizar pruebas a muestras.
sensoriales?
(Qué tan bueno son Se requiere de participantes
Afectiva los productos que Heddénico sin  experiencia, realizar
prefieren? pruebas a muestras.

Fuente: Lawless y Heymann, 2010.

3.6 Extraccion asistida por ultrasonido

El ultrasonido de alta intensidad es una tecnologia no convencional que ha sido enfocada en
la extraccion de compuestos (Oliveira et al., 2022). Se basa en la propagacién de ondas

mecanicas a través de un medio eldstico como liquidos (Figura 5) (Khadhraoui et al., 2021).
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Presidn
acustica
Compresion Compresidn

- Un ciclo
-

Tiempo
Expansién Expansién Expansidn
5000 °C
1000 atm
Formacidn Crecimiento Incremento inestable .,
de 13 burbuja de I burbuja de la burbuja Implosién

de la burbuja

Figura S. Implosion de la burbuja por medio de la cavitacion acustica ocasionada por aplicacion de ultrasonido.

Fuente: elaboracion propia.

La aplicacion de ondas mecanicas genera el crecimiento de burbujas y su posterior implosion
por un fendémeno llamado cavitacion; el proceso ocurre en condiciones extremas de presion
y temperatura, lo que afecta la pared celular, por ejemplo, de un material vegetal, generando
una mayor porosidad en la estructura bioldgica, por tanto, una penetracion acelerada de
disolvente de extraccion en el material bioldgico, lo que permite la extraccion de sus

compuestos de manera eficiente (Figura 6) (Khadhraoui et al., 2021)

[}

p————————————— Generador

-

Conector

Transductor——

Probeta

Extracto de la muestra

Figura 6. Sistema de extraccion asistido por ultrasonido de probeta aplicado a una mezcla solido-liquido.

Fuente: elaboracion propia.
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3.7 Qué es un andlisis de mercado y su importancia

El analisis de mercado se basa fundamentalmente en la evaluacion detallada y minuciosa

para determinar la idoneidad de un negocio o producto (Indeed Editorial Team, 2022).

El anélisis de mercado comprende diversos factores como son el aumento y la ubicacion que
influyen en los resultados empresariales (Indeed Editorial Team, 2022). El analisis de
mercado destaca dos enfoques principales: el analisis fundamental el cual se basa en el
estudio macroecondmico, especifico y sectorial; asi como el analisis técnico que se centra

en indicadores de tendencia, impulso, volatilidad y volumen (Shah et al., 2019).

El andlisis técnico se reconoce por las diversas técnicas de andlisis de sentimientos,
aprendizaje automadtico, estadistica y reconocimiento de patrones, lo cual radica en la
importancia de los analisis y la prediccion de mercado en tiempo real y a largo plazo (Shah

etal., 2019).

El andlisis de mercado se basa en siete claves de marketing empresarial como son:
aprovechamiento de recursos, asuncion de riesgos calculados, capacidad de innovacion,
creacion de valor, enfoque de oportunidad, intensidad del cliente y proactividad (Sadiku-

Dushi et al., 2019).

La importancia del analisis de mercado permite comprender y anticipar factores claves que

desempefia un papel crucial en la toma de decisiones financieras y de un entorno dindmico.

Actualmente, la innovacién se conceptualiza como la implementaciéon de un producto
notablemente mejorado, respaldada de estrategias de marketing innovadoras y practicas
comerciales. Esencialmente teniendo en cuenta el papel fundamental de las pymes en el
desempetio de la economia, ya que constituyen el 90 % de las empresas y representa el
impacto del 50 % del empleo a nivel mundial. Este sector econdmico involucra hasta el 95
% de la fuerza laboral y contribuye de manera sustancial al 49 % de la produccion nacional

(Edeh et al., 2020; Ramdani et al., 2023).

El mercado global de las bebidas lacteas tuvo un alcance de casi 13.9 millones de dolares en
el afio 2021, caracterizdndose por ganar popularidad en la sociedad occidental, mientras
tanto, las bebidas de alto contenido proteico y deportivas han desempefiado un papel

dominante para el mercado de bebidas lacteas (Guneser et al., 2019; Turkmen et al., 2019).
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IV.  Descripcion del problema

En la industria vitivinicola se generan grandes cantidades de desecho de residuo de la uva
(30 - 40 % del producto total usado). Adicionalmente, en la industria lactea se generan
también grandes cantidades de residuos, entre los que se encuentra el suero de la leche, que
es el subproducto mayoritario de esta actividad industrial (80 - 85 % del producto total

usado).

Aunque actualmente se han utilizado estos subproductos en el desarrollo de nuevos
productos alimenticios, existe poca informacién respecto a la combinacion de estos en el
desarrollo de alimentos emergentes. Adicionalmente, en la actualidad se siguen ofertando
alimentos, como en el caso de las bebidas, que realmente no tienen un adecuado contenido
nutricional, y que incluso contienen componentes que pueden contribuir al desarrollo de

enfermedades metabdlicas como obesidad y diabetes.

Se observan diferentes formas de producir nuevos productos que corresponde a una
oportunidad de crecimiento en la economia circular, donde los subproductos de la
agroindustria pueden ser revalorizados. Por lo tanto, para llegar a este fin es indispensable
el uso de modelo estadistico de disefio experimental fraccionado que puede revalorizar lo

que para las industrias se considera como desechos.
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V. Justificacion

En México, el orujo de uva es el principal subproducto de la industria vitivinicola y suele
desecharse. ICEX, (2022) informa que Querétaro, junto con Baja California, Coahuila y
Guanajuato, es uno de los principales productores de vino en crecimiento, ocupando el tercer
lugar a nivel nacional. Este subproducto contiene compuestos fendlicos, antocianinas y
antioxidantes que aportan beneficios a la salud y se han utilizado en la produccion de

alimentos.

Por otro lado, uno de los subproductos mayoritarios presente en la industria de la leche, es
el suero lacteo, que en México se deshecha casi por completo en vertederos, rios lagos y
mares, sin embargo, se ha demostrado que posee importantes componentes como proteinas,
vitaminas y minerales, que han permitido su recuperacion para la elaboracion de otros

ingredientes o alimentos.

Mientras que el orujo de uva contiene compuestos fenolicos que ayudan a neutralizar los
radicales libres y a proteger del estrés oxidativo, el suero lacteo posee nutrientes esenciales

que pueden conferir a la calidad sensorial aceptable de los productos que lo integren.

Aunado a esto, la demanda creciente de alimentos y bebidas antioxidantes se ha vuelto més

popular en los tltimos tiempos relacionado a la aportacion de beneficios a la salud.

Por lo anterior, el integrar en un producto la combinacion del orujo de uva y del suero lacteo
podria permitir la formulacion de una bebida antioxidante que aporte beneficios integros a
la salud del consumidor y que satisfaga la demanda actual; y de esta manera, contribuir en

la economia sostenible al aprovechar los recursos naturales.
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VI.  Hipotesis

La integracion de suero de leche, extracto antioxidante de orujo de uva y saborizantes,
utilizando un disefio experimental factorial fraccionado 2!, establece la formulacién éptima
de una bebida antioxidante sensorialmente aceptable y con una produccion financieramente

viable.

VII. Objetivos

7.1 Objetivo general

Establecer la formulacion de una bebida funcional a partir de suero de leche, extracto
antioxidante de orujo de uva y saborizantes, que sea sensorialmente aceptable y su

produccion sea financieramente viable.

7.2 Objetivos especificos

1. Especificar los ingredientes y las concentraciones de estos, para la formulacion de la
bebida funcional, y establecer el disefio experimental del modelo de evaluacion.

2. Evaluar los parametros fisicoquimicos y potencial antioxidante de la bebida funcional
mediante las especificaciones de las normas y establecer su aceptacion a través de una
evaluacion sensorial.

3. Evaluar la aceptabilidad en el mercado de la bebida obtenida a través de un estudio
de prefactibilidad que incluye anélisis de la demanda, oferta y precios.

4. Determinar la viabilidad financiera de la produccion de la bebida funcional a través

de un estudio de mercado y andlisis financiero.
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VIII. Metodologia

Esté investigacion se enfoco en el desarrollo de una bebida alta en proteina con propiedades
antioxidantes. El modelo estadistico que se trabajo durante el desarrollo de las bebidas fue
el Factorial fraccionado 25!, para maximizar las corridas experimentales del estudio.
Posteriormente, se realiz6 un analisis de prefactibilidad para evaluar la aceptacion y
viabilidad de la bebida en el mercado. En la siguiente Figura 7, se aprecia el esquema

metodoldgico general del proyecto, y posteriormente se describe cada etapa.

Analisis de
mercado y
estudio
financiero

Anélisis
bromatologico
y fisicoquimico

Determinacion del eparacio
Disefio Factorial las
Fraccionado 2! formulaciones

Verificacion y
validacion de
los resultados

Evaluacion

sensorial

Figura 7. Esquema de la metodologia aplicada. Fuente: elaboracion propia.

8.1 Materias primas

Para identificar las materias primas necesarias para el experimento, se realizd una
investigacion detallada. El suero de leche empleado fue del tipo WPI (proteina de suero de
leche aislada), suministrado especificamente para este estudio la composicion del suero se
ilustra en el Cuadro 10. El orujo de uva utilizado provino del vifiedo Azteca, situado en

Ezequiel Montes, Querétaro.

El edulcorante seleccionado fue la Stevia, elegida por sus propiedades beneficiosas entre
diversas opciones disponibles en el mercado. Los colorantes fueron determinados con base
en una tabla cromadtica, seleccionando aquellos mas adecuados para las bebidas. Los

saborizantes se eligieron entre sabores no convencionales en el mercado de bebidas.
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La elaboracion de la bebida se llevo a cabo utilizando agua potable de consumo humano,

especificamente de la marca Bonafont.

Cuadro 10. Composicion del suero de leche WPI.

Examenes Unidades Composicion Minimo Maximo

Quimicos:

Energia kJ/100g 1606 1124 2088

kcal/100g 378 265 491

Humedad % 6.00 6.00

(analisis en

linea)

Grasa total % 1.50 1.05 1.95

(lipidos)

Grasa saturada % 0.53 0.37 0.69

Grasa % 0.62 0.43 0.81

poliinsaturada

Grasa % 0.27 0.19 0.35

monoinsaturada

Acidos Grasos % 0.04 0.03 0.05

Trans

Colesterol mg/100g 12.00 8.40 15.60

Carbohidratos % 5.50 3.85 7.15

Azlcares % 2.50 1.75 3.25

Proteinas % 85.72 60.00 111.44

Fibra dietaria % 0.00 0.00 5.00

Sodio mg/100g 166.67 Sin limite  Declarado

en la

etiqueta

Cenizas % 2.65 2.25 3.45

Calcio mg/100g 428.57 428.57 557.14

Potasio mg/100g 380.95 380.95 495.24

Fisicos:

Peso especifico g/l 417 376 459

asentado (en

linea)

Contenido neto g 1000 Acorde a la legislacion

(en producto nacional y al formato

terminado)

Fuente: Informacion obtenida del perfil nutrimental del suero de leche WPI.
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8.2 Condiciones experimentales del diseiio factorial fraccionado 2*': suero de leche,

saborizante, edulcorante: primera corrida experimental

Para determinar la formulacion de la bebida, las condiciones experimentales aplicadas en el
disefio factorial fraccionado 25!, se llevaron a cabo considerando tres factores: suero de
leche, edulcorante Stevia, saborizante de vainilla y taro. A tres niveles al 5, 10y 15 % (las
cantidades de gramos de suero de leche se calcularon utilizando la Ecuacion 1); se decidio
desarrollar la bebida en dos sabores: vainilla (BV) y taro (BT). Los niveles para cada factor
fueron: porcentaje de proteina (5, 10 y 15 %), cantidad de saborizante [dependi6 de cada
sabor: vainilla (62.5, 156.25, 250 mg), taro (1.0, 2.5, 4.0 g)], cantidad de edulcorante Stevia
(1.25, 1.5y 1.75 g); con tres réplicas de la corrida experimental; el colorante se mantuvo en
concentracion constante (0.783 g). A continuacion, se muestran los Cuadros 11 y 12 de las

corridas experimentales del desarrollo de ambas bebidas.

o (P) = Msotuto (g). B
% (V) Vsoluto (mL) x 100 Ecuacion 1.

Cuadro 11. Primera corrida experimental para la elaboracion de la bebida de vainilla (BV).

Orden Orden de Punto

estindar corrida  central Bloques Suero (g) Edulcorante (g) S. vainilla (mg)

5 1 0 1 40 1.25 62.5
2 2 1 1 35 1.5 156.25
3 3 1 1 30 1.25 250
1 4 1 1 40 1.75 250
4 5 1 1 35 1.5 156.25
9 6 1 2 30 1.75 62.5
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Orden Orden de Punto

estandar corrida  central Bloques Suero (g) Edulcorante (g) S. vainilla (mg)

8 7 1 2 35 1.5 156.25
6 8 1 2 40 1.75 250
10 9 0 2 35 1.5 156.25
7 10 1 2 30 1.25 250
13 11 1 3 40 1.25 62.5
12 12 1 3 35 1.5 156.25
11 13 1 3 35 1.5 156.25
14 14 1 3 30 1.75 62.5
15 15 0 3 35 1.5 156.25

Fuente: elaboracion propia.

Cuadro 12. Primera corrida experimental para la elaboracion de la bebida de taro (BT).

Orden Ordende Punto

estandar corrida  central Bloques Suero (g) Edulcorante (g) S. taro (g)

6 1 1 2 35 1.5 2.5
10 2 0 2 30 1.75 1.0
7 3 1 2 35 1.5 2.5
8 4 1 2 40 1.75 4.0
9 5 1 2 30 1.25 4.0
11 6 1 3 35 1.5 2.5
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Orden Ordende Punto

estindar corrida  central Bloques Suero (g) Edulcorante (g) S. taro (g)

13 7 1 3 40 1.25 1.0
12 8 1 3 40 1.75 4.0
15 9 0 3 35 1.5 2.5
14 10 1 3 35 1.5 2.5
5 11 0 1 40 1.25 1.0
1 12 1 1 35 1.5 2.5
3 13 1 1 30 1.75 1.0
4 14 1 1 30 1.25 4.0
2 15 1 1 35 1.5 2.5

Fuente: elaboracion propia.

Considerando los factores y los niveles del disefio experimental mencionado anteriormente,
se procedid a preparar las bebidas BV y BT, para esto se consideraron 200 mL de agua
purificada para cada una. Todo el proceso de la formulacion se llevd a cabo con buenas

practicas de manufactura para garantizar la inocuidad de las bebidas.

Una vez preparadas las bebidas de ambos sabores de acuerdo con los disefios experimentales,

se llevo a cabo una evaluacion sensorial, la cual se describe mas adelante.

La primera corrida experimental se disefi6 utilizando el software estadistico Minitab, elegido
por su idoneidad para ajustarse de manera Optima a las condiciones del experimento. Las
cantidades determinadas para cada formulacion fueron analizadas considerando las
proporciones especificas de los materiales empleados, en cumplimiento con las normativas

aplicables y las directrices establecidas por el Codex Alimentarius (FAO y OMS, 2011).

En esta fase, el producto se presento sin antioxidante y fue evaluado por un panel compuesto

por 15 participantes.
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8.3 Condiciones experimentales del diseiio factorial fraccionado 2*': suero de leche,

saborizante, edulcorante: segunda corrida experimental

Los resultados de la evaluacion sensorial de la primera corrida experimental nos permitieron
redefinir la formulacion, por lo que en esta sesidn se presenta las correspondientes

anotaciones.

En la segunda corrida experimental se consideraron los resultados de la evaluacion sensorial
correspondiente a la primera formulacion de cada una de las bebidas; debido a esto, se
consideraron los mismos factores, pero los niveles se modificaron en cantidad: porcentaje
de proteina (5, 7.5 y 10 %), cantidad de edulcorante (0.699, 0.803 y 0.937 g), cantidad de
saborizante [dependi6 de cada sabor: vainilla (33.48, 83.71 y 133.93 mg), taro (0.535, 1.339,
2.143 g)], ademas, se mantuvieron constante las cantidades de colorante (0.419 g) y extracto
antioxidante (30 mL). Es importante mencionar que la cantidad de extracto utilizado estuvo
en funciéon de su contenido de compuestos fendlicos, para cumplir con la capacidad
antioxidante deseada, que es equivalente a un conservador de bebidas convencional. La
optimizacion para la obtencion del extracto antioxidante se realizd en una investigacion

previa (Marianne et al., 2024).

La segunda formulacion se realizd como se muestra en los Cuadros 13 y 14. El antioxidante
fue preparado secando el orujo en un horno de laboratorio durante 24 horas. Posteriormente,
se pulveriz6 la materia seca y se tamizo6 utilizando una malla de 40 mm. Para la preparacion,
se utilizaron 1.5 g de orujo pulverizado por cada 100 mL de agua purificada, la cual fue
calentada a 65 °C en un plato caliente. La mezcla se sometio a ultrasonido de alta intensidad
durante 15 minutos con una amplitud del 70 %. Finalmente, se afiadieron 30 mL de este

antioxidante a cada una de las bebidas reformuladas.

Cuadro 13. Segunda corrida experimental para la elaboracion de la bebida de vainilla (BV).

Orden Ordende Punto

Bl Edul . vainill
estandar corrida  central DlCdues Suero (g) Edulcorante (g) S. vainilla (mg)

12 1 1 3 11.665 0.669 33.48
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Orden Ordende Punto

estandar  corrida  central Bloques Suero (g) Edulcorante (g) S. vainilla (mg)

13 2 1 3 5.832 0.669 133.93
11 3 1 3 5.832 0.937 33.48
15 4 0 3 8.7485 0.803 83.71
14 5 1 3 11.665 0.937 133.93
4 6 1 1 11.665 0.937 133.93
3 7 1 1 5.832 0.669 133.93
5 8 0 1 8.7485 0.803 83.71
2 9 1 1 11.665 0.669 33.48
1 10 1 1 5.832 0.937 33.48
10 11 0 2 8.7485 0.803 83.71
7 12 1 2 11.665 0.669 33.48
6 13 1 2 5.832 0.937 33.48
9 14 1 2 11.665 0.937 133.93
8 15 1 2 5.832 0.669 133.93

Fuente: elaboracion propia.



Cuadro 14. Segunda corrida experimental para la elaboracion de la bebida de taro (BT).

Orden Ordende Punto

estindar corrida  central Bloques Suero (g) Edulcorante (g) S. taro (g)

15 1 0 3 8.7485 0.669 1.339
13 2 1 3 5.832 0.669 2.143
11 3 1 3 5.832 0.937 0.535
12 4 1 3 11.665 0.803 0.535
14 5 1 3 11.665 0.937 2.143
7 6 1 2 11.665 0.937 0.535
8 7 1 2 5.832 0.669 2.143
6 8 1 2 5.832 0.803 0.535
10 9 0 2 8.7485 0.669 1.339
9 10 1 2 11.665 0.937 2.143
5 11 0 1 8.7485 0.803 1.339
2 12 1 1 11.665 0.669 0.535
3 13 1 1 5.832 0.937 2.143
1 14 1 1 5.832 0.937 0.535
4 15 1 1 11.665 0.669 2.143

Fuente: elaboracion propia.

De igual forma, para esta segunda formulacion de cada bebida, se llevdo a cabo una

evaluacion sensorial.



8.4 Evaluacion sensorial

Esta actividad se llevd a cabo en el laboratorio de evaluacion sensorial del Centro Académico
de Innovacién y Desarrollo de Productos (CAIDEP) de la Universidad Autonoma de

Querétaro, que cuenta con areas especificas para las pruebas (Imagen 1).

Imagen 1. Sala de evaluacion sensorial CAIDEP. Fuente: elaboracion propia.

Para la evaluacion sensorial de la primera corrida experimental, se seleccionaron cinco
tratamientos del primer disefio factorial de cada una de las bebidas aleatoriamente por el
Software Minitab, las cuales fueron presentadas a los panelistas. Una vez elegidas las
formulaciones, se procedid a su preparacion, tras lo cual se realiz6 la prueba. Durante esta
actividad, se proporcionaron a los panelistas las indicaciones necesarias para la prueba que

llevarian a cabo.

La evaluacion consistio en la presentacion de dos tipos de bebidas: BV con sabor a vainilla,
y BT con sabor a taro, las cuales fueron evaluadas utilizando la escala hedonica de 9 puntos.
Cada muestra estaba identificada con un cddigo tnico, y los participantes evaluaron atributos

como color, aroma, sabor, apariencia y resabio, como se muestra en el siguiente Cuadro 15.

Cuadro 15. Escala heddnica de 9 puntos.

Puntuacion Escala
9 Me gusta extremadamente
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta ligeramente
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Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta un poco
Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

— N W K~ W

Me disgusta muchisimo

Fuente: Lawless y Heymann, 2010.

Al finalizar la prueba, los participantes respondieron una serie de preguntas abiertas
relacionadas con las dos bebidas que probaron en la evaluacion. Los formatos de la

evaluacion y el cuestionario se encuentran en los anexos (Anexo 1).

En la evaluacion sensorial de la segunda corrida experimental, se presentaron nuevamente
cinco tratamientos para cada bebida: bebida de vainilla (BV) y bebida de taro (BT), con
modificacién en las formulaciones de ambas. Esta vez, el panel de evaluacion estuvo
conformado por 52 participantes. Cada formulacion fue identificada con un codigo unico, y
las bebidas fueron evaluadas mediante la escala hedonica de 9 puntos, considerando los

atributos de color, aroma, sabor, apariencia y resabio.

Al concluir la prueba, los participantes respondieron una serie de preguntas abiertas

relacionadas con su experiencia y percepcion de las formulaciones evaluadas (Anexo 1).

8.5 Determinacion de color

Los parametros de color L*, a*, b*, ¢ y h se midieron con un espectrofotometro CM-600d.
Para las pruebas, se colocaron 10 mL de cada muestra en el equipo calibrado, obteniendo asi
valores precisos de color para cada pardmetro. Cada medicion se realizd tres veces para
asegurar la reproducibilidad y confiabilidad de los resultados, expresdndolos claramente en

términos de los parametros mencionados (Chel-Guerrero et al., 2002).

Ademas de estas mediciones, se utilizo una tabla de colores estandarizada para identificar el
cuadrante correspondiente a cada valor obtenido, lo cual permitié una clasificacion visual
mas clara y especifica de cada muestra, facilitando la comparacion entre ellas. La

combinacion de las mediciones técnicas y la referencia visual proporcionada por la tabla de

50



colores garantiza una evaluacion exhaustiva y precisa de los pardmetros cromaticos de cada

muestra analizada (Chel-Guerrero et al., 2002).

8.6 Determinacion de grados brix

El porcentaje de solidos solubles en las soluciones se determino utilizando un refractometro
con una precision de 0.5 %. Este equipo mide el indice de refraccion, permitiendo identificar
el contenido de solidos solubles, expresado en grados Brix. Para el andlisis, se tomaron dos
gotas de cada una de las muestras y se colocaron en el prisma del refractometro, obteniendo
una lectura de 0 a 90 % Brix para cada muestra. Se observo una desviacion en la luz

proporcional al contenido de s6lidos solubles (Secretaria de Economia, 2015).

8.7 Determinacion de pH

El pH de las bebidas se determind utilizando un potenciometro Hanna Instruments, modelo
pH 210, el cual se calibro previamente con soluciones buffer de pH 4.0, 7.0 y 9.0. Se
introdujo el electrodo del equipo junto con su termopar en cada muestra para registrar tanto
el pH como la temperatura. Cada medicion se realizd tres veces para asegurar precision

(Alighieri, 2005).

8.8 Determinacion de acidez

La acidez total de las bebidas se determin6 mediante titulacion volumétrica, utilizando una
solucién de hidréxido de sodio 0.1 N y una solucion alcohdlica de fenolftaleina al 1.0 %,
segiin la metodologia especificada en la norma NMX-F-420-S-1982. Para los analisis, se
depositaron 5.0 mL de la bebida de vainilla y 1.0 mL de las bebidas de taro y café,
respectivamente, en un vaso de precipitados. Se afiadieron 3 gotas de fenolftaleina y se tituld

gota a gota con NaOH 0.1 N hasta observar una coloracidn rosa tenue y persistente durante
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unos segundos. Este procedimiento se realizé bajo agitacion constante y se registraron los
mililitros de NaOH utilizados. Posteriormente, se calculd la acidez usando la férmula

correspondiente (Secretaria de Patrimonio y Fomento Industrial, 1982).

8.9 Determinacion de densidad

La densidad de las bebidas se determind utilizando un lactodensimetro, un instrumento
especializado para medir la densidad de liquidos. Para llevar a cabo esta prueba, se colocaron
90 mL de cada muestra a una temperatura constante en una probeta de 250 mL. Se introdujo
cuidadosamente el lactodensimetro en el centro de la probeta, asegurandose de mantenerlo
en posicion vertical y girandolo suavemente para evitar burbujas de aire. Una vez que el
lactodensimetro se estabilizo, se realizaron tres lecturas de densidad para asegurar la

precision de los resultados (Secretaria de Patrimonio y Fomento Industrial, 1982).

8.10 Medicion de proteina total

El anélisis del contenido de proteina total en las bebidas se llevo a cabo utilizando el método
de Kjeldahl, conforme a las especificaciones de la AOAC 13* edicion (1984). Para este
procedimiento, se pesaron 5 gramos de cada muestra y se disolvieron en acido sulfurico
concentrado, utilizando el equipo correspondiente. La valoracion del exceso de acido se
realizd mediante titulacion con NaOH 0.1 N en presencia de rojo de metilo, aplicando un
factor de conversion de 6.38. Todas las mediciones fueron realizadas por triplicado para

asegurar la precision de los resultados (AOAC, 1980).

8.11 Medicion de grasas

El contenido de grasa de las bebidas se determino utilizando el método de Gerber,

expresando los resultados como porcentaje de materia grasa por cada 100 mL de muestra.



En un butirometro, se anadieron cuidadosamente 10 mL de acido sulfurico concentrado,
seguidos de 11 mL de bebida y 1 mL de alcohol amilico. El butirometro se cerrd con un

tapon y se centrifugd durante cinco minutos en una centrifuga termostatica a 65 °C (Kleyn

etal., 2001).

8.12 Estudio de mercado

Con el proposito de identificar el mercado objetivo para el producto, se determind que el
segmento principal estd compuesto por deportistas y personas comprometidas con un estilo
de vida saludable, que buscan complementar su dieta con productos ricos en proteina para
mejorar su rendimiento fisico y su bienestar en general. Se realizé una comparacién con
otras bebidas saludables para deportistas, incluyendo "Core Power" ($125.00), "Lean Shake"
($89.90) y "Fitmingo" ($32.00 por porcion, que contiene Svetol, un extracto de café
estandarizado al 50 % en polifenoles), enfocadndose en la cantidad de proteina que contienen.
Durante este analisis, se observo que muchas de las bebidas disponibles en el mercado no
incluyen un extracto adicional. Basdndose en esta observacion, se diseiid un formulario
virtual para recopilar datos de los consumidores potenciales. El formulario como se muestra

en la Figura 8, fue aplicado a un total de 60 personas y contenia las siguientes preguntas:

p—

Edad.

Sexo.

(En qué estado de la Republica radica? (Estado, Municipio, Alcaldia).
Grado de estudios académicos.

Estado civil.

(Cuantos hijos tiene?

(Qué edad tienen sus hijos?

Trabajo que ejerce en la actualidad.

0 ® N kv N

Actualmente el salario minimo por dia es de $248.93, ;la cantidad que percibe al mes
por su trabajo es?
10. ¢ Practica algun deporte actualmente?

11. Si su respuesta fue "si", ;qué deporte practica?



12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

A partir de las respuestas de los participantes, se identificaron aspectos clave para el

Si su respuesta fue "si", ;cuantas veces a la semana lo practica?
b
(Consume alguna proteina antes o después de entrenar?
Si su respuesta fue "si", ;jqué proteina consume?
) 4
Si su respuesta fue "si", jcuadntas veces a la semana consume proteina?
) 4
(Por qué razon consume proteina?
(Quién le sugirié comprar la proteina que consume?
(Cuanto gasta por una proteina?
(Ha consumido bebidas con alto contenido de proteina?
Si su respuesta fue "si", ;qué tipo de bebidas altas en proteina ha consumido?
b
(Cuanto pago por la bebida?
Si en el mercado se ofertara mi bebida alta en proteina, ;jcuanto estaria dispuesto a

pagar por una bebida de 500 mL?

6 i
cL wasr  Ff|racuLtTAD
% K¥5 | DE QUERETARO DE INGENIERIA

Estudio de mercado para el diseiio, formulacion
y aseguramiento de la calidad

de una bebida a base de proteina de

suero lacteo y un antioxidante de orujo de uva

El objetivo de este formulario es recopilar datos estadisticos con fines académicos, que
contribuyan a analizar el impacto que tienen el consumo de proteinas.

Este estudio forma parte de la investigacion de tesis llevado a cabo en el programa
Académico de la Maestria en Ingenieria de Calidad y Productividad de la Universidad
Auténoma de Querétaro.

La informacién proporcionada sera tratada de manera confidencial y anénima. Las
respuestas nunca seran vinculadas a ningun dato sensible que pueda identificarlo.

Su participacion en esta es corr voluntaria, y puede optar por
retirarse en cualquier momento. Cualquier duda o acl; i6n después de su partici 3
no dude en comunicarse con nosotros a través del correo electrénico proporcionado en

este formulario: bji uag.mx mx

A su colab: ion, ya que su aporte sera de gran valor para la
investigacion.

Figura 8. Formulario virtual. Fuente: elaboracion propia.

desarrollo del producto final. Los puntos principales del analisis fueron los siguientes:

(Personal que sugiridé consumir proteina?
(Cuantas veces a la semana consumes proteinas?

Proporcion de consumo de proteinas.
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e Cuanto pagan por la proteina?

e ;Cuanto estarias dispuesto a pagar por una bebida de 500 mL?

Esta informacion fue fundamental para definir las caracteristicas y el precio del producto

final.

8.13 Analisis financiero para la viabilidad del proyecto

El andlisis financiero permite determinar si el proyecto es financieramente viable, lo cual es
importante para la toma de decisiones. Implementando las herramientas de valor actual neto,
tasa interna de retorno, relaciéon costo — beneficio, entre otras, no solo aportan solidez al
estudio, sino que también facilita los posibles riesgos. Por ello, la integracion de estas

metodologias resulta fundamental para viabilidad del proyecto.

A partir de los conocimientos del estudio de mercado, se realizo6 el analisis financiero para
comprender la viabilidad de dicho proyecto. El anélisis evalta el financiamiento de las tres
bebidas para deportistas de 500 mL: bebida de vainilla (BV), bebida de taro (BT) y bebida
de café (BC). Se estudiaron los costos fijos y variables para determinar su rentabilidad en el

mercado de bebidas.

Los analisis financieros se basaron en indicadores clave como eficiencia, solvencia,
rendimiento, liquidez, endeudamiento y rentabilidad, utilizando datos precisos y concretos,
incluyendo TIR y TREMA. Esto permiti6 prever la rentabilidad y sostenibilidad futura de
las bebidas (Marcillo-Cedeio et al., 2021).

8.13.1 Valor actual neto

La metodologia de Urbina, (2010) incluy6 el célculo del Valor Actual Neto considerando el

flujo de efectivo en la Ecuacion 2.

Fl F2 Fn

a+k)  (A+k)2 T d+in Ecuacion 2.

_ . Pt
VAN=-ly+ Sy =-lo*
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Donde:

-lo = Inversion inicial.

F = Flujo de efectivo por periodo.

(1 + k) = Factor de descuento de los flujos de efectivo.
n = Afios.

8.13.2 Tasa interna de retorno

La tasa interna de retorno es un indicador que refleja la rentabilidad de una inversion,
expresando el porcentaje de descuento aplicado a los flujos de beneficios e inversion

conforme a la Ecuacion 3 (Urbina, 2010).

n Fn
=0 (1+1)2

TIR =),

=0 Ecuacion 3.

Fn = Flujo de efectivo en un periodo.
n = Afios.

1= Valor de la inversion inicial.

8.13.3 Relacion costo - beneficio

La relacién costo - beneficio permite analizar el impacto de los ingresos actualizados de una
actividad sobre los egresos actualizados de la misma. Este ejercicio es considerado valido

cuando el resultado es mayor a uno y se representa mediante la Ecuacion 4 (Urbina, 2010).

Ingresos actualizados .
Rel. B/C = =2 Ecuacion 4.

Egresos actualizados
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El punto de equilibrio se usa para evaluar la viabilidad econémica, indicando la cantidad de

productos que se deben producir para cubrir los gastos totales.

8.14 Analisis de rentabilidad

El indice de rentabilidad es una relacion utilizada para evaluar la capacidad de una empresa
para generar ganancias. Un indice de rentabilidad mas alto indica una mayor capacidad de
rentabilidad de la empresa. La rentabilidad se puede medir evaluando el nivel de rendimiento
de la inversion de una empresa en el uso de todos sus activos o del dinero obtenido de los
propietarios de capital. Esta relacion se divide en dos tipos dependiendo de la inversion: el

rendimiento de los activos y el rendimiento del capital (Endri et al., 2020; Widyastuti, 2019).

8.14.1 Beneficio bruto

Los beneficios de la rentabilidad incluyen el uso de ratio de rentabilidad tanto para la
empresa como para partes externas, como las siguientes: medir o calcular los beneficios

obtenidos por la empresa en un determinado periodo (Endri et al., 2020).

1. Evaluar la posicion de beneficios de la empresa desde el afio anterior hasta el afio
actual.

Evaluar la situacion de los beneficios de la empresa entre el afio anterior y el actual
Evaluar el desarrollo de las ganancias a largo tiempo.

Evaluar la cantidad de beneficio neto después de impuestos al capital

“wok w N

Medir la productividad de todos los fondos de la empresa utilizados, tanto el capital
del préstamo como el capital.

6. Medir la productividad de todos los fondos de la empresa utilizado.

La relacion entre las ventas y el costo de las mercancias vendidas (Ecuacion 5) (Widyastuti,

2019).

.. beneficio bruto .,
Margen de beneficio bruto = beneJicio bruto Ecuacion 5.

venta
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8.14.2 Beneficio neto

La relacion se emplea para medir el margen de beneficio neto sobre ventas. El margen es un
indicador del beneficio, que compara el beneficio después de intereses e impuestos con las

ventas (Ecuacion 6) (Widyastuti, 2019).

beneficio neto

Margen de beneficio neto = Ecuacion 6.

venta

8.14.3 Rendimiento de los activos

El rendimiento de los activos totales sirve como medida de la eficacia de la gestion en la
administracion de sus inversiones. Una baja relacion bajo denota una menor eficiencia en la

gestion y utilizacion de los activos (Ecuacion 7) (Widyastuti, 2019).

beneficio neto

Rendimiento de los activos = Ecuacion 7.

total activos

8.14.4 Rendimiento del capital

La rentabilidad de los fondos propios es la relacion entre el beneficio neto después de
impuestos y los fondos propios. Esta relacion mide la eficiencia del uso del capital propio:
cuanto mayor sea, mejor serd la posicion del propietario de la empresa (Ecuacion 8)

(Widyastuti, 2019).

beneficio neto

Rendimiento del capital = Ecuacion 8.

modal

8.15 Estudio de factibilidad
8.15.1 Matriz BCG

La Matriz BCG es una de las herramientas del andlisis estratégico desarrollada por el Boston
Consulting Group en la década de 1970. Se utiliza para evaluar los productos o lineas de

negocios en el mercado con el objetivo de determinar las lineas mas fuertes o las mas débiles.

58



Cada producto en el grafico depende de su tasa de crecimiento en el mercado, el producto
con alto en el mercado se considera producto estrella, mientras que el producto con una tasa
baja es considerado producto perro. Finalmente, la tasa de crecimiento y participacion de los
productos en el mercado permiten la toma de decisiones estratégicas sobre inversion,

mantenimiento o retiro de productos (Becerra y Solano, 2023).

8.15.2 Modelo Canvas

El Modelo Canvas, también conocido como lienzo de modelo de negocios, hace énfasis en
la asociacion y la creacion de valor compartida y de cooperacion. La aplicacion de este
modelo depende de los factores externos de la empresa; al realizar un analisis se determinan
las fuerzas externas que inciden sobre la organizacion. Este modelo no puede ser estatico
por lo tanto debe evaluarse constantemente para asegurar que se adapta al entorno de la
organizacion, posteriormente actualizar cada bloque del lienzo si es necesario para reflejar

la realidad del medio empresarial (Garcia Puga, 2023).
Algunas consideraciones para este modelo son las siguientes:

e Estar conscientes de la necesidad y la motivacion real.

e Tener conocimiento sobre las nuevas tecnologias y las necesidades de los clientes.

e Disefar varias opciones de negocios y seleccionar la mas apropiada.

e Gestionar el modelo de negocio basandose en la respuesta del mercado y adaptarlo

s1 es necesario.

8.15.3 Analisis FODA

La herramienta de FODA sirve para determinar los factores internos, externos, positivos y
negativos que afectan una empresa o emprendimiento. Los factores de fortaleza y
debilidades se presentan en aspectos financieros, productivos y fisicos, mientras que, los
factores de oportunidades y amenazas son factores externos fuera del ambito de control de
la empresa. Este andlisis destaca el potencial del producto para diferenciarse por su valor

nutricional e innovacidon sostenible, aunque también sefiala la necesidad de establecer
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estrategias de marketing sélidas y diferenciadas para superar las barreras competitivas y de

posicionamiento (Hansen y Carrizo, 2023).
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IX. Resultados

9.1 Primera evaluacion de la BV “vainilla” y BT “taro”

A partir de la evaluacion sensorial de las bebidas de vainilla (BV) y bebida de taro (BT) que
se realizd utilizando la escala hedonica de 9 puntos de Lawless y Heymann, (2010), un
método ampliamente aceptado para medir la aceptacion de los consumidores. Este método
permitid a los 15 panelistas, calificar sus preferencias en una escala que va desde el punto 1,
"me disgusta muchisimo" hasta el punto 9, "me gusta extremadamente" como se muestra en
la Imagen 2. Posteriormente se realizaron una serie de preguntas abiertas para conocer los

comentarios de los panelistas y obtener una retroalimentacion de estos.

La evaluacion sensorial es un paso clave para entender la aceptacion de los consumidores de
acuerdo con sus preferencias. Como tal no solo se centra en la calificacion de los atributos
de las bebidas, sino que permite recopilar los comentarios cualitativos impartido por los
panelistas. El enfoque de realizar estd evaluacion sensorial refuerza la importancia de

escuchar al consumidor en cada etapa de la evaluacion.

Imagen 2. Primera evaluacion sensorial. Fuente: elaboracion propia.

Los resultados obtenidos de los Cuadros 16 y 17 indicaron las siguientes tendencias:
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Cuadro 16. Primer resultado de la bebida de vainilla (BV).

Bei;)\i]da Color Aroma Sabor Apariencia  Resabio Promedio
F1 647+1.85 593+1.62473+149 633+1.84 433+£1.63 556+0.15
F2 640+1.84 533+145447+151 627+1.79 473+1.62 544+0.17
F3 647+181 567184 547+1.68 633+191 540+155 5.86+0.14
F4 640+ 1.76 587+1.88 493+149 633+191 4.67+123 5.64+0.29
F5 6.47+1.81 560+1.80 493+2.19 633+2.02 493+£2.09 5.65+0.17

Fuente: elaboracion propia.

El resultado mejor evaluado sensorialmente, para la bebida de vainilla, corresponde a la

formulacion 3; con 5 % proteina de SL, edulcorante a 1.25 g, saborizante de vainilla a 250

mg. Se visualiza en el punto 5 de la escala hedonica de 9 puntos: Ni me gusta ni me disgusta.

Cuadro 17. Primer resultado de la bebida de taro (BT).

Be];);da Color Aroma Sabor Apariencia  Resabio Promedio
F1 587+1.85 54+1.84 473+£1.83 633+1.84 50+2.17 3.68+0.15
F2 58+1.78 58+193 46=+155 640+188 4.66+1.72 545+0.15
F3 6.07+£2.02 547+1.88 467199 640+£1.68 453+196 542+0.13
F4 6.07+£1.98 553+1.85 533+2.02 6.6+1.50 54+145 5.78+0.27
F5 593+£1.94 526+1.58 4.67+238 647+1.73 48+231 542+0.35

Fuente: elaboracion propia.



Mientras que, para la bebida de taro, la formulacion mejor evaluada fue la 4; que contenia
15 % proteina de SL, edulcorante a 1.75 g, saborizante de taro a 1.75 g. Se visualiza en el

punto 5 de la escala heddnica de 9 puntos; Ni me gusta ni me disgusta.

Estas evaluaciones proporcionaron informacion valiosa sobre las percepciones sensoriales
de los panelistas y contribuyeron al andlisis de la viabilidad del producto en el mercado de

bebidas para deportistas.

Debido a que las bebidas se encuentran por debajo del nivel aceptable, se revisaron las
preguntas abiertas, observando cuales dan mas informacion respecto a la percepcion de los
panelistas, identificando tres preguntas relacionadas con su experiencia con bebidas altas en
proteina, la percepcion visual de apariencia o consistencia, y la sensacion que deja en el

paladar.

Con las respuestas se realiz6 la lluvia de ideas que permitid identificar aquellos atributos que

impactan la aceptacion de las bebidas de forma mas importante.

Respecto a la pregunta abierta para determinar si previamente habian consumido alguna
bebida alta en proteinas, los resultados obtenidos se distribuyeron predominantemente entre

las respuestas "si" y "no", tal como se ilustra en la Figura 9.

;Anteriormente ya habias probado alguna bebida alta en proteina?

17 responses

bebidas de sl

drolizado

Figura 9. Retroalimentacion de prueba de bebidas altas en proteina. Fuente: elaboracion propia.

Respecto a la pregunta relacionada con la apariencia de ambas bebidas, si parecia liquida o
espesa, los resultados obtenidos indican una predominancia en la percepcion de liquidez,

como se muestra en la Figura 10.
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¢La apariencia de ambas bebidas te parece liquida o espesa?

15 responses

liquida

Figura 10. Retroalimentacion de la consistencia de ambas bebidas. Fuente: elaboracion propia.

Posteriormente, se planted la pregunta abierta para identificar las sensaciones
experimentadas en el paladar al probar la bebida. Los resultados obtenidos indican una
predominancia de sabor amargo, seguido por dulce, cremoso y arenoso, entre otros, como se

muestra en la Figura 11.

¢Al probar la bebida que sensacién te provoca en el paladar?

22responses

agradable la bebida a

amargo
desagradable la bebida b

fuerte sabor

arenosa

Figura 11. Retroalimentacion de sensacion al paladar. Fuente: elaboracion propia.

Mediante estas preguntas se considerd la opcion de reformular las condiciones de la proteina
de suero de leche y de los demas ingredientes, la decision de disminuir el porcentaje de
proteina en ambas bebidas buscando equilibrar las caracteristicas sensoriales como sabor,
textura, apariencia y resabio, para lograr un producto mas atractivo desde el punto de vista

del consumidor.
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Sin embargo, la principal caracteristica que habia que mejorar estaba relacionada con el
sabor amargo de la proteina presente en las bebidas. La mayoria de los panelistas percibio
ambas bebidas como liquidas, lo cual podria ser positivo considerando la preferencia de los
consumidores. La sensacion cremosa y la textura arenosa también fueron cruciales, para
identificar el equilibrio agradable de los consumidores. La evaluacion continua de los
consumidores seran las herramientas esenciales para garantizar el éxito de estas bebidas en

la evaluacion.

9.2 Segunda evaluacion de la BV “vainilla” y BT “taro”

Nuevamente se aplicé una segunda evaluacidon sensorial a 52 panelistas en donde se
evaluaron los mismos elementos y las mismas preguntas conforme al mismo seguimiento de
la primera evaluacion sensorial, a través de la escala hedonica de 9 puntos (Lawless y

Heymann, 2010). Los panelistas calificaron cada aspecto, como se muestra en la Imagen 3.

Imagen 3. Segunda evaluacion sensorial. Fuente: elaboracion propia.

Los resultados obtenidos de los Cuadros 18 y 19 fueron los siguientes:
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Cuadro 18. Segunda evaluacion sensorial de la bebida de vainilla (BV).

BeI;)‘i]da Color Aroma Sabor Apariencia  Resabio Promedio
F1 6.25+1.55 6.04+1.70 525+1.75 6.13+1.60 524+191 578+1.14
F2 6.46+1.39 621+149 546+139 633+1.38 555+1.54 6.00+£0.07
F3 6.46+1.47 581+£1.60 590+1.81 623+145 594+198 6.06+0.17
F4 586+1.83 594+1.51 486+1.82 580+1.54 539+1.65 557+0.15
F5 6.05+1.75 6.17+1.62 532+1.73 6.19+135 539+1.61 582+0.15

Fuente: elaboracion propia.

Respecto a la bebida de vainilla, la formulacion que obtuvo mayor aceptacion entre los
panelistas fue la numero 3, que contiene un 5 % de proteina de SL, edulcorante a una
concentracion de 0.937 g y saborizante de vainilla a 33 mg. Esta preferencia se refleja en el

unto 6, bajo la categoria "me gusta ligeramente".
p i g g g

Cuadro 19. Segunda evaluacion sensorial de la bebida de taro (BT).

Bebida

BT Color Aroma Sabor Apariencia Resabio Promedio
F1 6.54+£1.53 590+2.10 523 +£1.72 642+142 520+£2.10 5.85+0.32
F2 6.83+£1.40 6.00+2.25 527+£1.99 642+1.50 490+2.08 5.88+0.37
F3 690+ 1.85 5.79+1.66 6.52+1.64 667+1.67 588=+1.82 6.35+0.10
F4 6.13£1.70 5.69+1.75 5.06+£1.92 621174 520+£194 5.65+0.11

66



F5 6.00+2.02 567221 537+221 583+2.08 492+2.16 555+0.08

Fuente: elaboracion propia.

Respecto a la bebida de taro, la preferida por los panelistas fue la formulacion 3, con una
composicion del 5 % de proteina de SL, 0.937 g de edulcorante y 0.535 mg de saborizante

de taro. Esto se refleja en el punto 6, bajo la categoria "me gusta ligeramente".

Aunque se incrementd la aceptacion en un nivel dentro de la escala hedonica, estos

resultados llevaron a la necesidad de realizar nuevamente la retroalimentacion.

En esta segunda evaluacion sensorial, se consultd a los participantes sobre su consumo
previo de bebidas altas en proteinas. Los resultados obtenidos se distribuyeron

o

principalmente entre las respuestas “si” y “no” entre otras tal como se muestra en la Figura

12.

¢Anteriormente ya habias probado alguna bebida alta en proteinas?

52 responses

I IO ensure

no he consumido

chocolate

Figura 12. Segunda retroalimentacion de prueba a bebidas altas en proteinas. Fuente: elaboracion propia.

Se consulto a los participantes acerca de la consistencia de ambas bebidas, preguntandoles
si les parecian liquidas o espesas. Los resultados obtenidos se distribuyeron principalmente

entre las respuestas "liquida" y "espesa", entre otras, tal como se muestra en la Figura 13.
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;La consistencia de ambas bebidas te parece liquida o espesa?

57 responses

e O liquida
liquida
espesaayb

b liquida

consistencia intermedia

Figura 13. Segunda retroalimentacion consistencia de ambas bebidas. Fuente: elaboracion propia.
Para finalizar las preguntas abiertas a los participantes, se les consulté sobre la sensacion
que les provoca la bebida en el paladar. Los resultados obtenidos se distribuyeron
principalmente entre las respuestas "amargo", "rasposo", "residuo", "resabio" y "arenoso",

entre otras, tal como se muestra en la Figura 14.

ses

regular intermedio
Jrumn juer
sabor intenso

0
9 /asivo
s B @ arenoso. . Mo
S E g8 seco residuo i
; 2 E; Gmargo maiz grumoso
8, §rasposo ~ , reses
¢ . resabio g P ewee
o) > € 2
c 8 desagradable <] ¢
‘é 3 soborextraio S T

1lalengua

Figura 14. Segunda retroalimentacion de sensacion al paladar. Fuente: elaboracion propia.

Sin embargo, analizando la lluvia de ideas estos atributos contintian siendo los principales
aspectos para mejorar las bebidas. Aunque las formulaciones lograron cierta aceptacion por
los panelistas, los resultados también indicaron areas de mejoras, como el sabor amargo y
aspero. A pesar del contenido de proteinas, se consideré necesario enmascarar el sabor ya
que no es posible reducir atin mas el contenido de proteinas, ademds de resaltar que esta

bebida esta enfocada a un publico mas consiente con la salud.
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En este sentido, agregar un nuevo saborizante de café fue la mejor opcion para enmascarar
el sabor amargo, dado a que este sabor es atractivo para el publico.

9.3 Focus Group de las bebidas BV “vainilla”, BT “taro” y BC “café”

Después de la segunda evaluacion sensorial y de identificar los factores que causaban el
sabor amargo y aspero de la bebida, se procedi6 a enmascarar el sabor con un saborizante de
café. Se realizd una tercera evaluacion, esta vez con un focus group de 16 panelistas
preferentemente consumidores de proteinas, quienes evaluaron los mismos elementos y

respondieron diferentes preguntas.

Las variables evaluadas para las bebidas de vainilla, taro y café fueron: sabor, color, aroma
y resabio, cada una expresada en una escala de 0 a 100, donde el valor mas alto indica una

mejor aceptacion o preferencia por los panelistas.

La presencia de los panelistas fue en la sala de multimedios del Centro Académico de
Innovacién y Desarrollo de Productos (CAIDEP) de la Universidad Autonoma de Querétaro,

contando con 16 panelistas para el focus group (Imagen 4).

Imagen 4. Presentacion de las tres bebidas a los panelistas. Fuente: elaboracion propia.

Se proporciond una introduccidon previa sobre el objetivo de la prueba y se explicd

detalladamente los aspectos a evaluar del focus group esto realizado a 16 panelistas. Primero

69



se formularon preguntas generales como nombre y edad. Posteriormente, comenzaron la
evaluacion de las bebidas BV "vainilla", BT "taro" y BC "café". Cada panelista recibié un
vaso de agua para limpiar su paladar entre cada evaluacion. Al finalizar la prueba a los
panelistas se les plante6 una serie de preguntas relacionadas con las bebidas evaluadas

(Imagen 5) (Anexo 1).

Imagen 5. Focus group. Fuente: elaboracion propia.

La pregunta dirigida a los panelistas fue qué opinidn tenian del sabor, color y aroma de cada

una de las bebidas.

Como se puede observar, los resultados obtenidos fueron favorables para la bebida de

vainilla como se muestra en la Figura 15.

muy rico II ero
agradable
muy bueno bueno

Figura 15. Lluvia de ideas sobre las opiniones de la bebida de vainilla. Fuente: elaboracion propia.
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Ademés, la bebida de taro obtuvo buena aceptacion por parte de los panelistas, a quienes les

gusto el sabor, aroma y no percibieron un resabio, como se muestra en la Figura 16.

ninguno
muy bueno

agradable
muy ricobueno
ligero™

Figura 16. Lluvia de ideas sobre las opiniones de la bebida de taro. Fuente: elaboracion propia.

Por otro lado, la bebida de café les gustd también a los panelistas, esta bebida tuvo resultados
muy similaresa los de la bebida de taro, ya qué present6 el mismo nivel de aceptacion en el

focus group como se muestra en la Figura 17.

ligero bu eno

agradable

muy rico n i n g u n o nada agradable
muy bueno

Figura 17. Lluvia de ideas sobre las opiniones de la bebida de café. Fuente: elaboracion propia.
9.3.1 Representacion grdfica de los resultados del Focus group de las bebidas BV
“vainilla”, BT “taro” y BC “café”

Como se observa en la Figura 18, la bebida de taro mostrd el mejor desempeno sensorial

global, liderando en las categorias de sabor, aroma y resabio. La bebida de café se posiciond
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de forma intermedia y la bebida de vainilla fue la menos preferida en casi todas las variables,

particularmente en el atributo de resabio.

vainilla

Resabio o 0

Figura 18. Grafica de arafia de las bebidas. Fuente: elaboracion propia.

El focus group permiti6 analizar las percepciones de los panelistas sobre

formulaciones. Permitiendo conocer las preferencias y opiniones proporcionadas.

La bebida de taro es de las mas equilibradas en términos de aceptacion

las tres

general,

especialmente en los atributos de sabor y aroma, mostrando ausencia de resabio, abordando

de manera efectiva uno de los desafios la bebida.

Por otro lado, 1a bebida de café obtuvo buena aceptacion, aunque mostrd una dispersion mas

baja en la evaluacidn, esto refleja una mayor homogeneidad en la percepcion de los

panelistas.

A diferencia de la bebida de vainilla que presentd la mayor variabilidad en la aceptacion de

los panelistas. La dispersion indica que el sabor podria haber afectado su aceptacion general.
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Al realizar dicho anélisis se muestra que la eliminacion del resabio fue un logro significativo,

especialmente para las formulaciones de café y taro.

9.3.2 Analisis de componentes principales de las bebidas BV “vainilla”, BT

“taro” y BC “café”

La bebida con sabor a café¢ (BC) mostro claridad en los puntos del cuarto cuadrante, lo que
indica una homogénea positiva entre los panelistas. Esto sugiere que la formulacion de café
fue la mas consistente en cuanto a sabor, aroma, textura y aceptacion general. La baja
dispersion refleja que los panelistas coincidieron en la evaluacion, esto demuestra que es un

indicador favorable.

En contraste con la bebida de vainilla (BV) presentd una dispersion notable de puntos en los
distintos cuadrantes, especialmente en los negativos del primer y tercer cuadrante. Esta
amplia variabilidad refleja diferencias significativas en la entre los panelistas, y puede
deberse a factores de dulzor, la intensidad del sabor o posiblemente la presencia de resabio.

Este factor uniforme podria afectar la aceptacion final del producto.

La bebida de taro (BT), por su parte, ocupd una posicion intermedia, con una dispersion
menor que la bebida de vainilla, pero sin una agrupacion tan definida como la bebida de
café. Esto sugiere que la bebida de taro fue moderadamente aceptada y percibida de forma

mas uniforme en comparacion con la bebida de vainilla.

En general, el PCA comprende las tendencias sensoriales y la aceptacion de las bebidas por
parte del focus group. Los resultados obtenidos respaldan la decisiéon de continuar con los
analisis fisicoquimicos, especialmente al confirmarse que la eliminacion del resabio fue

percibida favorablemente en las muestras (Figura 19).
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Figura 19. PCA de focus group. Fuente: elaboracion propia.

Los resultados anteriores, demuestran que el objetivo de eliminar el resabio de las bebidas
se cumple en esta etapa del proyecto. A partir de los resultados del focus group, donde se
observd una aceptacion general de las tres bebidas, se decidid continuar con los analisis

fisicoquimicos de cada formulacion.

El analisis de componentes principales (PCA) mostr6 una distribucion diferenciada entre las
tres formulaciones, evidenciando los patrones sensoriales, este comportamiento se relaciona
con investigacion previa de Hu et al., (2024), en el que, el PCA permiti6 distinguir el perfil
quimico y sensorial de los vinos de pulpa de café mediante la agrupacion de compuestos

volatiles.

Asi mismo, en dicha investigacion las muestras se distribuyeron en cuadrantes reflejando
diferencias sensoriales, en este trabajo se observa que la bebida de café (BC) se agrupa
manera consistente con una percepcion homogénea por parte de los panelistas. La dispersion
observada en la bebida de vainilla (BV) esta relacionada con los atributos sensoriales de

menor contrastante para los panelistas.
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Ambas investigaciones confirman que el PCA es una herramienta para visualizar e
identificar diferencias sensoriales, que provengan directamente de la composicion del

producto como en el caso del vino de café o de perceptibilidad de los panelistas.

9.4 Determinaciones fisicoquimicas de las bebidas BV “vainilla”, BT “taro”y BC “café”

Todos los analisis se realizaron por triplicado en la Facultad de Quimica de la Universidad
Auténoma de Querétaro en el laboratorio de Innovacion y Desarrollo de Alimentos del

Posgrado de Quimica.

Los resultados de medicion de los valores de pH, Acidez, Grados brix y Densidad se realizd
para cada prueba individualmente, por triplicado; posteriormente, se calcularon los

promedios mostrados en cada columna del Cuadro 20.

Cuadro 20. Propiedades fisicoquimicas de las bebidas.

Muestra pH Acidez Grados brix Densidad

Vainilla 621+£0.2 0.038+0.00 5.00+0.00 19.83 £0.76

Taro 6.12+0.01 0.020+0.00  5.00=+0.00 18.17£0.76

Café 5.89+0.01 0.020£0.00 6.00£0.00 21.00+0.00

Fuente: elaboracion propia.

Los resultados de cada parametro medido son el promedio de tres mediciones + la desviacion

estandar.

9.4.1 pH

En el Cuadro 20, se muestran los resultados promedio de pH; como se observa, las bebidas
de vainilla, taro y café presentan valores de pH entre 5.89 y 6.21. Se ha reportado que el
suero dulce, que es el utilizado en este estudio, presenta valores de pH superiores a 5.6.

Incluso, en diversos estudios describen que el nivel permisible de pH es hasta de 6.8. Por lo
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cual las bebidas se encuentran dentro de los rangos de aceptacion en el pH (Gami et al.,

2016).

9.4.2 Acidez titulable

El Cuadro 20, muestra los resultados promedio de la acidez titulable de las bebidas
analizadas. Para su determinacion, se utilizoé el método descrito en la norma NMX-F-420-S-
1982, el cual consiste en agregar la muestra junto con solucion indicadora de fenolftaleina
al 1.0 % y titular con una solucion de hidréxido de sodio 0.1 N hasta observar el cambio de
color a un color rosado persistente. El volumen consumido de NaOH se calculd por el

porcentaje de acidez titulable expresado como acido lactico (Rodriguez et al., 2020).

De acuerdo con la norma, este método es el adecuado para productos lacteos fermentados o
bebidas a base de suero de leche. Los valores se encuentran en el rango esperado para
productos con caracteristicas similares, indicando que el contenido acido esta en equilibrio.
Esto es consistente con relacion a los valores de pH, confirmando la estabilidad acido-base

de las muestras.

Los resultados de las bebidas de café¢ (BC) y taro (BT) presentaron la acidez baja de
0.020 g/mL, mientras que, la bebida de vainilla (BV) presentd una mayor acidez de

0.038 g/mL.

Comparado con la investigacion de Ahern et al., (2023) donde los valores oscilaron entre 0.4
y 1.47 mL de NaOH 0.1 M/mL, los resultados son considerablemente més bajos esto puede
deberse a una menor cantidad de acidulantes o conservadores en las formulaciones. Por lo
tanto, las formulaciones tienen una acidez suave, lo que influye positivamente en la

aceptacion sensorial de los acidos.

9.4.3 Grados brix

El promedio de los grados brix mostrado en el Cuadro 20, se determin6 afiadiendo dos gotas

de la muestra, previamente se coloc6 en el prisma del refractometro abierto y se empez6 la



lectura del porcentaje (%). A través del método AOAC 932.12, esta técnica es valida para

bebidas y jugos, incluyendo aquellos con base lactea (Rodriguez et al., 2020).

Esto indica que no existen diferencias significativas entre las muestras, puesto que, la
cantidad de azucares totales (sélidos solubles) es similar entre las formulaciones. Esta
homogeneidad existente en los grados brix, resalta la formulacion equilibrada del dulzor y

el contenido solido.

Al compararlo con la investigacion de Pérez-Lopez et al., (2023) se observa que los so6lidos
solubles en bebidas comerciales varian de 4.5 — 14.1 brix, ambos estudios coinciden en el
valor de grados brix como indicador del contenido de aztcares en la salud del consumidor y
estos en algunos casos superan lo indicado del etiquetado, esto puede presentar un riesgo
para el consumidor por el exceso de azlicares afiadidos. A diferencia de las formulaciones
que se evaltian en este trabajo, no se encontrd discrepancias y los valores se mantuvieron

dentro del rango estable, lo que refuerza su adecuado valor nutricional y control de calidad.

9.4.4 Densidad

La densidad es uno de los parametros para estimar la cantidad de los s6lidos presentes en
cada una de las bebidas. A partir del analisis se observéd que la bebida de café (BC) presentd
la densidad maés alta, mientras que, la bebida de taro (BT) fue la de menor densidad como se
observa en el Cuadro 20. Est4 variacion puede deberse a la concentracion de los azicares,

proteinas u otros ingredientes que se utilizo en las formulaciones.

Cada una de las formulaciones se realiz6 por triplicado con un densimetro, utilizando el
método AOAC 925.22, para bebidas no carbonatadas. Los valores fueron exactos y

consistentes, manteniéndose dentro de rangos aceptables, sin afectar la formulacion.

Al comparar los resultados con los estudios de los investigadores Ahern et al., (2023) se
confirma que la densidad aumenta con la presencia de sélidos, como son las proteinas, esto
disminuye cuando se utilizan los edulcorantes no caléricos (Stevia). Es importante destacar
que, a diferencia del estudio de Ahern et al., (2023) las bebidas de esta investigacion estan

disefiadas como productos saludables, por lo que, es razonable encontrar valores de densidad
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mas altos, esto debido a los saborizantes y a los extractos de orujo de uva, que contribuyen
significativamente al contenido total de solidos disueltos, elevando asi su densidad. Por lo
anterior, este parametro no solo permite diferenciar cada una de las formulaciones, sino que

también monitorea la calidad del producto final.

9.4.5 Determinacion de color BV “vainilla”, BT “taro” y BC “café”

En el Cuadro 21, se muestran los valores de los pardmetros de color que fueron medidos
conforme al método de AOAC 941.15. La bebida de vainilla exhibié un valor de L* de 74.46,
el valor de a* de 2.58 y el valor de b* 9.85. La bebida de taro mostro una L* de 59.34, un
valor a* de 3.60, y un valor de b* de -3.61. La bebida de café tenia un valor de ligereza L*
de 53.30, el valor de a* de 6.49 y un valor de b* de 15.39. Comparando los promedios de
las mediciones de color, la bebida de vainilla obtuvo el valor L* mas alto, la bebida de café
el valor mas bajo. Lo cual coincide con los colores claro y oscuro. Por otro lado, el valor a*
de la bebida de café fue la mas alta en comparacién con la bebida de vainilla de 2.58,
mientras que, el parametro de valor b* de la bebida de café fue la més alta en comparacion

la bebida de taro siendo la més baja con resultados negativos.

Cuadro 21. Comparacion de promedios del andlisis de color.

Muestras L*(XxDE) a*(X+DE) Db*(X+DE) Hue

Vainilla 7446+ 0.24  2.58+£0.52 985+2.18 8256+ 1.61

Taro 59.34 £2.47 3.60+0.61 -3.61+0.08 314.69+4.63

Cafe 53.30+1.29 6.49+0.36 1539+044 77.09+0.46 .

Fuente: elaboracion propia.

En cuanto a los valores de L*, a* y b* en las bebidas vainilla (BV), taro (BT) y café (BC),
se observa el color percibido y la composicion de cada una de las formulaciones. Estos
resultados concuerdan con la investigacion de Cheng et al., (2018) quienes reportan que el
CIELAB los valores de L* son mas altos que el sistema Hunter, en particular a las bebidas

con mayor contenido de proteina o grasa. Sin embargo, las diferencias entre los valores de
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L* bebida de vainilla (BV) de 74.46 y la bebida de café (BC) de 53.30, confirman su utilidad

como aspecto diferenciador.

A través de los resultados obtenidos, se verificd en el programa Colorizer en qué apartado
del espacio CIELAB se encontraban, y con ayuda de un programa en Python se corroboraron
los datos obtenidos. El en estudio, se consideraron las mediciones y pardmetros de color de

parametros de a* y b*.

Este tipo de grafico se emplea habitualmente en la colorimetria para representar las
posiciones de color en el espacio de CIELAB, donde los ejes a* y b* representan los
componentes verde, rojo, azul y amarillo. Los diferentes resultados indicaron las

caracteristicas de color de tres bebidas como se observa en la Figura 20.

150 ‘_' Café
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Figura 20. Espacio de color CIELAB con colores reales. Fuente: elaboracion propia.

Los resultados en el espacio CIELAB permiten la interpretacion de las caracteristicas
cromaticas de las bebidas analizadas. Las mediciones de color, representadas en los ejes a*
y b En este estudio, los valores de a* y b* fueron especialmente utiles para identificar la

tonalidad y saturacion de cada formulacion.
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La bebida de vainilla present6 valores de a* y b* positivos, indicando una inclinaciéon hacia
tonalidades rojizas y amarillentas, propias de una bebida clara. La bebida de café mostrd

valores mayores en ambos ejes, asociandose a una mayor intensidad en tonos calidos.

Mientras que, la bebida de taro mostro un valor negativo en el eje b*, indicando una
tendencia hacia tonalidades azuladas o purpuras. Esta particularidad no solo resalta
visualmente las muestras, sino que también puede influir en la aceptacion sensorial de los
consumidores, ya que el color es un atractivo critico en la percepcion inicial por parte del

consumidor.

Por su parte, 1a ha a* y b* del CIELAB, se comportan de manera distinta para diferenciar las
formulaciones. Estos tienen un impacto sobre la percepcion del producto. Por lo tanto, estos

estudios refuerzan la estandarizacion visual del desarrollo de bebidas funcionales.

9.5 Estudio de mercado y percepcion del producto
9.5.1 Demografia

Los participantes que realizaron la encuesta fueron predominantemente adultos jovenes, con
un 47 % en el rango de edad de 26 a 30 afos y un 45 % entre 19 y 25 afos, el 4 % se
distribuyo entre las edades de 31 a 40 afios, mientras que, el otro 4 % en 41 afios o mas. El

sexo masculino sobresalio con un 67 %, frente a un 33 % femenino.

Las ciudades con mayor participacion fueron Querétaro con 32 %, Oaxaca con 30 %,
seguidas por Chiapas en 13 %, CDMX en 8 %, Tabasco con 7 % y el otro 10 % restante

provino de otros estados.

En cuanto al nivel de estudios, el 78 % contaba con Licenciatura, seguido por Preparatoria
en 12 %, Maestria en 8 % y Doctorado solo 2 %. La mayoria de los participantes son solteros
en un 72 %, mientras que un 18 % estaba en una relacion, un 8 % casado y un 2 % en unién

libre.

En cuestion profesionalizante, los ingenieros representan el 33 %, seguidos por estudiantes

con un 20 %, emprendedores en 10 %, dentistas en 7 % y otras profesiones sumando un 30
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%. En cuanto a los ingresos tomando en cuenta que el salario minimo ronda en $278.80
pesos diarios, el 38 % percibia entre 1 y 5 salarios minimos, el 18 % percibe el equivalente
a esa cantidad, el 15 % mads de 10 salarios minimos y el 12 % entre 6 y 9 salarios minimos,

mientras que el 7 % percibe menos del salario minimo y el 6 % no recibe ningln salario.

Este analisis no solo ofrece una base sélida para comprender a los consumidores, sino que
también permite identificar tendencias emergentes en el mercado, como el creciente interés
de desarrollar nuevos productos saludables. Ademas, de proporcionar nuevas estrategias de
marketing que se adapten a sus necesidades y preferencias especificas de los consumidores,

maximizando la aceptacion y potencial en el mercado.

9.5.2 Habitos de deporte y consumo de proteinas

E1 90 % de los participantes practica algun deporte, de los cuales el 49 % asiste al gimnasio,
el 15 % practica atletismo, el 13 % futbol y el 7 % natacion, el 8 % otros deportes y el otro
8 % restante no practicaba ningtin deporte. De quienes realizan ejercicio el 46 % lo realiza
de lunes a viernes, el 37 % tres veces por semana y el 7 % de forma esporadica. Por lo que
se observa que, en su mayoria estd poblacion realiza actividad fisica de manera moderada

alta.

Mas de la mitad del 58 % de los encuestados consumen proteina. De estos, el 42 % consumen
otro tipo de proteina existente, mientras que el 28 % prefiere la proteina de suero de leche
(Whey), el 18 % proteina aislada (WPI) y el 12 % proteina de origen vegetal. La frecuencia
de consumo de proteina varia el 43 % la consumen raramente, el 30 % de lunes a viernes, el
17 % tres veces por semana y el 10 % diariamente. Por lo que, se observa un porcentaje alto
de los participantes que estan familiarizados con el consumo de proteinas para fines

deportivos.

La razon principal para consumir proteinas fue cubrir la ingesta diaria de proteinas en 60 %,
seguida de aumentar la masa muscular en 23 % y un 17 % no conoce los beneficios. Casi la
mitad de los encuestados de 49 % se automedican el consumo de proteinas, mientras que el

28 % fue sugerido por un coach de gimnasio y el 23 % por un nutridlogo. Se muestra que
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hay un interés marcado por el incremento de masa muscular lo que se relaciona con el

consumo de proteina y la actividad fisica constante en la poblacion evaluada.

Respecto al gasto de consumo de proteinas, el 37 % opta por no pagar por ello, dado que
prefieren fuentes alimenticias de proteina. Entre quienes compra proteinas esta el 23 % que
gasta entre $1,100 y $1,500, el 20 % entre $300 y $700, el 10 % entre $800 y $1,000 y el
otro 10 % mas de $1,500. Aunque es importante mencionar que la alimentacion es su
principal fuente de proteinas, un porcentaje mayoritario sigue apostando por consumir
productos que le proporcionen este componente, lo que se relaciona con la tendencia
creciente en el mundo del consumo de alimentos ricos en proteinas como son las bebidas

(Mordor Intelligence, 2024).

9.5.3 Percepcion de la bebida ofertada

La mayoria de los encuestados con el 68 % contestd que habian consumido previamente
bebidas con alto contenido de proteina, mientras que el 32 % no. Al preguntar sobre la
disposicion a pagar por una bebida de 500 mL (las bebidas que se desarrollaron), el 68 %
estaba dispuesto a pagar entre $50 y $100, el 22 % entre $200 y $500, el 5 % entre $600 y
$1,000, mientras que el 5 % restante no estaba dispuesto a pagar. Por lo que el costo de la
bebida no debe de ser mayor a $100. El analisis indica que hay un mercado potencial para
las bebidas proteicas para personas interesadas en nuevas alternativas de bebidas saludables

en el mercado.

9.6 Analisis financiero de las bebidas

9.6.1 Proyeccion de rentabilidad

La produccion anual de las bebidas proyectada seria de 18,000 unidades con un costo de
produccion anual de $112,952.06. Este costo ya incluye las variables como gasto de agua
purificada Bonafont, orujo de uva, suero de leche, gas, edulcorante Stevia, saborizantes
(vainilla, taro y café) y las botellas, el costo por unidad de bebida seria de $6.28, mientras

que el costo fijo unitario en $12.80, estimando el costo total por bebida de $19.08 pesos.
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Considerando el precio de venta al ptublico de $35.00 por unidad producida, se obtendria una
utilidad de $15.92 por cada bebida producida. Este precio de venta se encuentra dentro del
rango de disposicion a pagar de los clientes encuestados, quienes indicaron estar dispuestos

a pagar entre $50 y $100 por la bebida. Proyectando una ganancia anual de $630,000.00.

Si bien la rentabilidad proyectada es positiva, es necesario ajustarlo a los factores

adicionales, como son fluctuaciones del mercado y los costos de produccion.

9.6.2 Viabilidad financiera

Como se observa en el Cuadro 22, el préstamo solicitado seria de $150,000.00 contando con
un periodo de 3 afios de liquidacion, mensualmente se pagaria $5,199.80 por 36 meses con
una tasa de interés anual de 15 % correspondiente a $37,192.77 por lo tanto, el costo total
de préstamo seria de $187,192.77 que podria ser liquidado en aproximadamente 389 dias
naturales, presentando una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 104 %, lo que indica un
rendimiento del 1.04 % por encima de la Tasa de Rendimiento Minima Aceptable (TREMA)

del 31.84 %. Esto significa que, por cada peso invertido se ganarian $0.72 centavos.

Cuadro 22. Analisis financiero.

Concepto Valor
Costos variables $112,952.06
Costos fijos $230,400.00
Ingresos $630,000.00
Flujo neto efectivo $156,975.24
Total, de inversion $150,000.00
Tasa interna de retorno (TIR) 104 %

Tasa de rendimiento minima aceptable 31.84 %
(TREMA)

Periodo de recuperacion (PAYBACK) 389 dias

Fuente: elaboracion propia.

Por lo tanto, se puede confirmar que el desarrollo de las bebidas de suero de leche y orujo

de uva con potencial antioxidante no solo es rentable, sino también financieramente viable.
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9.7 Anadlisis estratégico y de factibilidad
9.7.1 Posicionamiento del producto en la matriz BCG

En el andlisis de la matriz BCG de la Figura 21, sobre el desarrollo de bebidas se obtuvo lo

siguiente:

e El producto “estrella” es la bebida de taro y café. Aunque actualmente estos sabores
tienen poca demanda en el mercado de bebidas debido a la escasa variedad de
opciones, se espera un alto consumo de estos sabores innovadores en el futuro.

e El producto “incognito” consiste en la produccién de pastillas efervescentes
utilizando el residuo antioxidante obtenido tras su filtracion, con el objetivo de
revalorizar este producto.

e El producto “vaca” se refiere a la bebida ya disponible en el mercado. Este producto
es competitivo dentro del segmento de bebidas saludables que podria aumentar su
presencia en el mercado.

e Finalmente, el producto “perro” comprende productos descontinuados o con baja
demanda, como el suero con que contiene lactosa (no es recomendable para personas

intolerantes) y alto carbohidratos.
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Figura 21. Matriz BCG. Fuente: elaboracion propia.
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En el andlisis, la bebida de café y taro se identifica como un producto estrella, lo se significa
un potencial de crecimiento. Aunque actualmente estos sabores tienen una baja participacion
en el mercado de bebidas saludables, la innovacion le puede otorgar ventajas para la atencion

de consumidores.

Por otro lado, el desarrollar pastillas efervescentes a partir del subproducto se ubica como
un producto incoégnito, implicando un riesgo ya que no se conoce el grado de aceptacion de
los consumidores, pero representa una oportunidad de valor para los residuos

agroindustriales.

La bebida se clasifica como producto vaca, esto sugiere que genera ingresos estables.
Finalmente, el producto perro, que en este caso es el suero con lactosa y con contenido de
carbohidratos, puede estar en la linea con baja demanda la cual podria ser descontinuada o

redisenada.

Este analisis permite tomar las decisiones sobre en qué productos invertir, cual escalar, cual

mantener y cual eliminar o redisefar.

9.7.2 Diseiio estratégico a partir del modelo Canvas

Es fundamental reconocer que cualquier modelo de negocio, por mas efectivo que sea,
siempre estara expuesto a posibles fallos y el Modelo Canvas no es una excepcion. Este
modelo esta disefiado para describir la actividad organizacional. Considerando los elementos
clave como son: la propuesta de valor, la estructura del negocio, la relacion de la
organizacion y las partes interesadas (clientes, socios y proveedores), y los aspectos
financieros. Estos elementos se abordan mediante nueve bloques que permiten una
representacion clara de todos los factores importantes para realizar las actividades (Figura

22).
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Actividades clave Propuesta de valor Relaciones con clientes Segmento de clientes

+ Gimnasios y entrenadores personales « Produccion y control de calidad del + Bebida deportista de 500 ml con alto + Marketing en redes sociales. Depomslas yatletas que buscan mejorar
para recomendacion del producto. producto. contenido proteico %y extracto + Publicidad en eventos deporti su rendi

+ Tiendas ializadas y d + E ias de marketing y publicidad en antioxidante %. « Promociones en tiendas especializadas y + Personas que realizan actividad deportiva
para distribucion. redcs yeventos depomvo& « Dirigida a deportistas y personas activas gimnasios. y consumen proteinas regularmente.

« Empresas de logistica y distribuci . iacion con distribuidores y tiendas que buscan mejorar su salud. « Conferencia sobre el producto. « Personas preocupadas por la salud que

+ Proveedores de ingredientes (suero de para ampliar la presencia del producto en + Alternativa funcional. buscan bebidas sin azucares anadidos y
leche, subproducto del vino entre otros). el mercado. beneficios antioxidantes.

+ Farmacias y especialistas del rea de la

salud.
.+ Asociaciones. Recursos clave

« Planta de produccion y proveedores de « Tiendas de suplementos y productos
suero de leche y subproducto del vino fitness.
entre otros « Gimnasios y centro deportivos.

« Equipo de marketing y ventas para « Tiendas de conveniencia y supermecados.

posicionar el producto. e 2k
« Distribuidores y logistica para llevar el fos 3
producto a los puntos de venta.
Estructura de costos Fuente de ingresos

+ Materia prima (suero de leche aislado, extracto antioxidantes, edulcorantes naturales). « Venta directa en puntos fisicos y en linea.
. Produccxon y maquila (procesos mduslnales y control de calidad). « Suscripeion mensual para clientes regulares.
« Distribucion y logistica (al « Venta en paquetes o combos con otros suplementos.
+ Publicidad y marketing (redes sociales, influencer, eventos). = + Alianzas con gimnasios y club deportivos para ventas exclusivas.
+ Costos de venta y distribucio isi tiendas y platafc online)

Figura 22. Modelo Canvas. Fuente: elaboracion propia.

Esta herramienta es clave para representar el modelo de negocio, identifica los elementos
como la propuesta de valor, los segmentos de clientes, canales de distribucion, fuentes de

ingresos y estructura de costos, tomando una vision global y ordenada.

Este modelo no solo permite visualizar los recursos y actividades del negocio, sino que
también prepara evaluar los riesgos y tomas de decisiones frente a posibles cambios del

entorno.

9.7.3 Interpretacion del entorno competitivo con base al FODA

Los principales problemas que se analizaran, asi como aspectos negativos y positivos, se

presentan en el analisis FODA de la Figura 23.
Fortalezas:

e El alto contenido proteico de la bebida y su beneficio antioxidante la distinguen en

comparacion con otras bebidas del mercado.
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e La innovacion de un producto nuevo que contiene compuestos bioactivos y
antioxidantes provenientes de un subproducto de la industria vitivinicola.

e El uso de subproductos de la industria agroalimentaria.
Oportunidades:

e Las bebidas estan amplidandose en esta era dorada, donde se visualizan bebidas
individuales, innovadoras, sustentables y exoéticas.

e Las tendencias de producto estan en aumento debido al consumo conscientes de las
personas por la salud.

e Una alternativa sostenible al valorizar lo que se consideraba un residuo o desecho de
la industria agroalimentaria.

e El contenido de nutrientes del suero de leche es alto y los compuestos bioactivos del
orujo de uva también lo son.

e Los costos estan alineados con la oferta y demanda de los consumidores.
Debilidades:

e La falta de presencia en el mercado, este producto compite con los que ya existen.

e El tiempo de posicionamiento depende mucho de la demanda de los consumidores y
de los productos de empresas prestigiosas ya posicionadas.

e Los costos de la competencia, para un emprendedor dependen mucho de la

produccion y de los costos de financiamiento.
Amenazas:

e La competencia en el mercado con productos que llevan afios posicionados.

e Las preferencias del consumidor, puesto que una persona ya tiene sus bebidas
favoritas, puede ser dificil que consuman la bebida ofertada.

e Los costos de marketing son altos y para un emprendimiento resultan muy costosos.

e La fluctuacion econdmica.

e La produccion automatizada, para una empresa posicionada en el mercado cuenta
con equipos, maquinaria y personal para este tipo de produccion.

e La competencia de otras bebidas.
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Reconocer las capacidades y las debilidades de la organizacién ayudan a trabajarlas y
mejorarlas. Asi como identificar las amenazas y las oportunidades que existen en el sector
para aprovechar mas los recursos disponibles y obtener alguna ventaja competitiva. El
FODA expone los problemas que la organizacion debe enfrentar, al realizar el anélisis se

enfoco en el cumplimiento de cada uno de ellos.

Fortalezas Oportunidades

+ La ampliacion del mercado de
bebidas deportistas.

+ Alto contenido proteico %.
+ Beneficio de antioxidante %o.

Tendencia de producto
natural y funcional.
Alternativa sostenible.

i 1 o
+ Innovacion de un producto nuevo| -~ /
en el mercado.

+ Uso de subproductos

agroindustriales (uva). Producto rico en nutrientes.

Costo dentro de la

competencia.

P —

Debilidades Amenazas

. Competencia en el mercado.

. « Preferencias del consumidor.
« Falta de presencia en el mercado.

« Tiempo en posicionamiento en el
mercado.

. Barras de distribucion.
+ Marketing de competencia.
Fluctuacion economica.

p
.« Competencia con otras marcas de k/ ..
Empresas posicionadas en

mercado.

Empresas con produccion
automatizada.

Producto con mayor % de
proteina.

bebidas con proteinas para
deportistas.
+ Costos de competencia.

Figura 23. FODA. Fuente: elaboracion propia.

Este analisis permite identificar y categorizar los factores internos y externos que afectan el
desempeiio. Las fortalezas resaltan el valor nutricional del producto y la innovacion, lo cual
otorga un potencial diferenciador para mercado. Ademads, se destaca el uso de los

subproductos agroalimentarios y refuerza la economia circular.

Las oportunidades evidencian el entorno favorable, marcado las tendencias de consumo
saludable y el interés por nuevas alternativas sostenibles. Las debilidades revelan los retos
como la baja presencia en el mercado y los costos de produccion para emprendedores y las

limitaciones que podrian abordarse con estrategias de alianzas con las nuevas tecnologias.
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Las amenazas reflejan el entorno competitivo con marcas posicionadas, ademas de factores
econdmicos como los altos costos y la automatizacion de procesos de empresas grandes. Sin
embargo, también pueden convertirse en oportunidades si se emplean estrategias de
diferenciacion en el mercado y la comunicacion del valor agregado para aprovechar los

canales de distribucion.
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Conclusiones

El enfoque de este estudio combina la economia circular, la innovacion tecnologica
y el analisis de mercado.

La integracion de suero de leche y orujo de uva en el desarrollo de una bebida
funcional representa la valorizacion de los subproductos agroindustriales.

Los resultados obtenidos demuestran que la formulacion de las bebidas es
sensorialmente aceptable, y también financieramente viables, lo cual es bueno dentro
del mercado de productos sostenibles y saludables.

Esto no solo aborda problematicas ambientales, sino que también contribuye al
desarrollo de productos alineados con tendencias de consumo consciente.

Ademas, las pruebas sensoriales realizadas, junto con los andlisis fisicoquimicos y
financieros, validan el potencial comercial de las bebidas de vainilla, taro y café.
Esta investigacion no solo promueve la sostenibilidad al aprovechar los subproductos
de la industria agroalimentaria, sino que también abre nuevas oportunidades en el
mercado de bebidas funcionales, posicionando estas formulaciones como

alternativas competentes y responsables en la industria alimentaria.
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XI. Anexo

Descripcion de la prueba

Usted ha sido invitado para apoyar la evaluacion sensorial de una bebida con alto
contenido de proteina. Es importante que si se es alérgico a los componentes de la leche
se abstenga de participar ¢ informe al investigador.

En el lugar que le corresponde realizar la evaluacion, encontrara dos grupos de siete vasos
pequefios, cada uno, correspondiente a las bebidas “A” y “B”. Estos estan codificados
con letras y nimeros. Esos mismos codigos podra encontrarlos en la hoja donde realizara
la evaluacion de cada uno.

Debera probar cada uno y evaluar los atributos (color, aroma, sabor, apariencia y resabio),
usando la escala de los 9 puntos que vienen en la hoja de evaluacion.

Ademas, encontrara agua y servilletas para enjuagarse y limpiarse su boca, entre cada
prueba.

Focus group: Al final de la evaluacion, el investigador les realizara una serie de preguntas
relacionadas con las bebidas que acaba de evaluar.

Si esta de acuerdo con realizar esta evaluacion, favor de firmar el consentimiento
informado.

91



CARTA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

Santiago de Querétaro., a de de 2024

Mediante la presente hago constar su participacién para la evaluacién sensorial
de una bebida a base de suero de lacteo, colorantes naturales, concentrado
naturaly edulcorantes (stevia)

Es importante que, si usted manifiesta que es alérgico a alguno de los
ingredientes de la bebida, se abstenga de participar informando al investigador.

La actividad es de tipo experimental, consiste en la evaluacion de la
aceptabilidad mediante un analisis sensorial a través de una prueba heddnica de
nueve puntos, que identifica el sabor, aroma, color, apariencia y resabio de varias
formulaciones de la bebida. Ademas, se le informa que, la investigacion es de
caracter voluntario por lo que si desea retirarse en cualquier momento de esta
actividad puede hacerlo.

Durante el estudio, si usted no entendié algo sobre el mismo, es libre de hacer
cualquier tipo de pregunta.

Si usted desea participar, le pedimos que firme esta hoja, de lo contrario
respetamos su decision.

Nombre y firma del participante
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Prueba sensorial de escala hedénica de 9 puntos
Producto: Bebida con alto contenido de proteina

Nombre del participante (01):

Fecha: __ / /2024

Indicacién: Por favor, pruebe las muestras que se le sirven e indique su nivel de agrado,
marcando con el cddigo de cada muestra en la escala que mejor describe su reaccién para
cada uno de los atributos. (Nota: si es intolerante a los componentes de la leche, no podra
realizar la evaluacién. Gracias).

Puntaje Escala
9 Me gusta extremadamente
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta ligeramente
5 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me disgusta ligeramente
3 Me disgusta moderadamente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Bebida A
Cédigo de Color Aroma Sabor | Apariencia | Resabio
muestra
PER-874
PER-147
PER-208
PER-845
PER-429
Bebida B
Cﬂ?g:i‘:rge Color Aroma Sabor | Apariencia | Resabio
PER-825
PER-430
PER-989
PER-187
PER-243
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Nombre del participante:

Fecha: __ / /2024

Cuestionario de preguntas abiertas a los participantes.

1. ;Qué bebida te agrado mas, la A o la B?

2. (Qué nivel de agrado tuviste con ambas bebidas?

3. ;Anteriormente ya habias probado alguna bebida alta en proteina?

4. (La apariencia de ambas bebidas te parece liquida o espesa?

5. (Al probar la bebida que sensacion te provoca en el paladar?

6. Ordena de mayor a menor el codigo de la Bebida A que mas te gusto.

7. Ordena de mayor a menor el codigo de la Bebida B que mas te gusto.
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bantiago de Querétaro, Qro a 04 de febrero de 2025
Focus group
Nombre del participante:

Edad:

Motivo:

Es importante conocer la opinidén de los participantes sobre el desarrollo de una
bebida alta en proteina con extracto antioxidante saborizada con vainilla, café y
taro.

Hola buenos dias, me presento mi nombre es Brisa Daniela Jiménez Robles
estudiante investigador de la Maestria en Ingenieria de Calidad y Productividad de
la Facultad de Ingenieria. Actualmente desarrollo un proyecto titulado: “Disefio,
formulacién y aseguramiento de la calidad de una bebida a base de orujo de uvay
suero lacteo” asesorado por la Dra. Magdalena Mendoza Sanchez.

El motivo por el cual estdn aqui es para darles a conocer esta nueva bebida alta en
proteina enfocada a personas que tienen el interés de consumir proteina y
practican algln deporte, esperando que tengan una buena aceptacién por parte de
ustedes.

Me es grata la presencia de ustedes en el focus group de hoy.

El procedimiento consiste en lo siguiente: Probaran sensorialmente un conjunto de
bebidas, mientras que, les haré una serie de preguntas para conocer sus opiniones
acerca del producto, por ejemplo, si les gusta el color, aroma, sabor, apariencia,
resabio, lo que cambiaria de este producto, etcétera.

Me gustaria saber;

¢Queé tipo de proteina consumen?

&Y en qué cantidad?

;Aproximadamente cuanto cuesta la proteina que consumen? La proteina vegetal
¢La consume toda la semana?

¢Cada cuando?

¢Consume la proteina antes o después de realizar actividad deportiva?

¢Quién le receto la proteina que actualmente consume?

¢Queé actividad o ejercicio practica?
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. Cuantas veces a la semana u horas lo préctica
Duracidn del Focus group: 30 min aproximadamente.

¢Qué opinas del sabor, color y aroma de cada una de las bebidas?

Bebidas Sabor Color Aroma Resabio
Vainilla
Taro
Café

¢Has consumido anteriormente bebidas altas en proteina con antioxidantes?
¢Qué caracteristicas buscas en una bebida de este tipo?

(Consumes actualmente alguna bebida con proteina?

¢Cudly por qué la elegiste?

Donde sueles comprar bebidas de este tipo y qué aspectos consideras antes de
adquirirlas?

I.  ¢Cudl es su sabor favorito?
Il. ¢Cuéles son las caracteristicas que valora al comprar este tipo de proteina?
lll.  ;Cualseriael precio que usted estaria dispuesto a pagar por una bebida alta

en proteina?

IV. ;Cuéleslaopinidn quetiene acerca de este tipo de bebidas que te presente?
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