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RESUMEN
El primer objetivo fue realizar operaciones unitarias en la realizacion del producto el
cual es una gelatina a base de colageno bovino, escama de pescado y vitamina frutal el cual se
inicio recolectando la materia prima (patas de res, escamas de pescado y frutas) luego se

desinfecto y se removieron todas las impurezas.

Despues se removio el pelaje de las patas y se extrajo el colageno por medio de coccidn,

y se trituraron las escamas para obtener un polvo fino.

Luego, el colageno obtenido de las dos materias primas se mezclo con la fruta y se

agrego a un molde el cual fue llevado a refrigeracién.

El segundo objetivo fue realizar pruebas de aceptacién a personas que participan directa
e indirectamente en el colegio que tengan mas de 30 afios mediante una encuesta en la cual se

evallo que tan aceptable podria ser el producto.

El tercer objetivo fue realizar costos de produccion de la gelatina el cual la materia

prima tuvo un costo de 6.000



ABSTRACT

The first objective was to perform unit operations in the production of the product, a
gelatin based on bovine collagen, fish scales, and fruit vitamins. The process began by collecting
the raw materials (cow feet, fish scales, and fruit), then disinfecting them and removing all

impurities.

The fur was then removed from the feet and the collagen was extracted by cooking, and

the scales were ground to obtain a fine powder.

The collagen obtained from the two raw materials was then mixed with the fruit and

added to a mold, which was then refrigerated.

The second objective was to conduct acceptance tests on people over 30 years of age
who directly and indirectly participate in the school. The product was evaluated through a

survey to determine its acceptable level.

The third objective was to determine the production costs of the gelatin, the raw

material costing 6,000.



CAPITULO I

1.1 Titulo: gelatina a base de colageno bovino, marino y vitamina frutal

1.2 Planteamiento del problema

En las ultimas décadas ha aumentado de forma sostenida la demanda de alimentos y
suplementos con beneficios funcionales orientados al cuidado de la piel, las articulaciones y el
bienestar general. El colageno, proteina estructural predominante en el tejido conectivo, es
esencial para la firmeza y elasticidad de la piel, la integridad de cartilagos y tendones, y la
reparacion tisular; su déficit se asocia con arrugas, pérdida de firmeza, mayor fragilidad

articular y deterioro en la cicatrizacién.

La biosintesis de colageno es compleja y depende de cofactores enzimaticos: en
particular, la vitamina C (acido ascérbico) actua como cofactor esencial en las reacciones de
hidroxilacion de residuos de prolina y lisina (propil- y lisil-hidroxilasas), transformaciones
necesarias para la estabilidad del triple hélice y el entrecruzamiento del coldageno maduro. La
insuficiencia de vitamina C reduce la produccién y calidad del coldgeno vy, en la practica, la
presencia de vitamina C en formulaciones nutricionales favorece la sintesis y la estabilizacién

del coldgeno enddgeno.

En el mercado de suplementos existen distintas fuentes de colageno entre las mas
comunes, el colageno bovino (derivado de tejidos como piel y patas) y el coldgeno

marino/piscicola (proveniente de piel, escamas y huesos de pescado). Estas fuentes difieren en
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composicion (proporciones de tipos de coldgeno y perfiles de péptidos tras hidrdlisis), peso
molecular de los péptidos y potenciales ventajas funcionales por lo que pueden ofrecer perfiles

de eficacia y aceptacidn distintos segun la aplicacion final.

Paralelamente, las preferencias del consumidor y la ingenieria de productos han
impulsado formatos mas agradables y de facil adherencia, las gomitas se han consolidado como
un formato atractivo para nutracéuticos y suplementos por su palatabilidad, facilidad de
consumo y posibilidades de formulacion (ajuste de textura, inclusidon de edulcorantes

alternativos y encapsulado de activos).

No obstante, formular una gomita que incorpore coldgeno (de distintas fuentes) junto
con una fuente estable y efectiva de vitamina (vitamina C de origen frutal como acerola o
concentrados de citricos) plantea retos técnico cientificos importantes en la estabilidad del
activo (degradacion de vitamina C por calor y oxigeno), compatibilidad con la matriz gelatinosa
o con agentes gelificantes alternativos, conservacién de la actividad bioldgica de péptidos de
colageno tras procesamiento, aceptabilidad organoléptica y garantias de inocuidad (alérgenos y

etiquetado de origen animal).

En consecuencia, existe una brecha entre la evidencia cientifica sobre los beneficios del
colageno (y el papel de la vitamina C en su sintesis) y la oferta comercial de productos en
formatos atractivos la faltan formulaciones optimizadas que integren de forma sinérgica
colageno bovino y piscicola con vitamina frutal, asegurando conservacidn de las propiedades
funcionales, seguridad, estabilidad y una experiencia de consumo aceptable para el usuario.

Esta carencia constituye tanto un problema de innovacién tecnolégica como una oportunidad
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para la valorizacion de subproductos animales (patas bovinas, huesos de pescado) y la creacion

de alimentos funcionales con mayor valor agregado.

1.3 Formulacién del problema

Aprovechamiento del colageno bovino proviene de las vacas (patas), desechos de los

peces (huesos) y vitamina frutal.

¢Como puede disefarse y producirse una gelatina que combine coladgeno bovino,
colageno piscicola y vitamina frutal, de manera que sea eficaz, segura y atractiva para los

consumidores interesados en mejorar su salud a través de la suplementacion?

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo general

Elaboracién de gelatina a base de colageno bovino, escama de pescado y vitamina frutal

1.4.2 Objetivos especificos

Aplicar y optimizar operaciones unitarias (hidrolizacion, filtracidon, concentraciony
gelificacion) para la extraccion, purificacidn e incorporacion del coldgeno bovino y piscicola en

la formulaciéon de gomitas, garantizando la conservacién de su bioactividad y la calidad del

producto final.

Realizar pruebas sensoriales y de aceptacidn en un grupo representativo de la

poblacién, evaluando caracteristicas organolecticas sabor, textura, color, aroma y percepcién
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de beneficios funcionales, con el fin de determinar el nivel de preferencia y viabilidad comercial

del producto.

Estimar los costos de produccién y proponer una estrategia de precio que permita
ofrecer un producto econédmicamente viable y accesible, considerando insumos, procesos de

extraccién, formulacion y empaque, asi como la rentabilidad en el mercado.

1.5 Justificacion

La creacidn del plan de negocio “PURA ESENCIA” surge de la necesidad de ofrecer al
mercado un producto que combine el placer de consumir una golosina con un alto valor
nutricional, respondiendo a la creciente demanda de alimentos funcionales que aporten
beneficios reales para la salud. En un contexto donde las familias buscan alternativas mas
saludables frente a los dulces tradicionales, el desarrollo de gelatina elaboradas a partir de
patitas de res ricas en colageno representa una propuesta innovadora y diferenciadora, capaz
de generar un impacto positivo en la salud articular, la piel y los tejidos conectivos (Espinoza

Huayta & Flores Huaman, 2023).

El coldgeno es la proteina mas abundante en el cuerpo humano y constituye el
componente estructural esencial de cartilagos, tendones, huesos y piel. Con el paso del tiempo,
su sintesis natural disminuye, provocando pérdida de elasticidad en la piel, dolores articulares y
mayor fragilidad ésea, lo que incrementa el riesgo de enfermedades degenerativas como

artritis, artrosis y tendinitis (Lajusticia, 2013).
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Diversas investigaciones cientificas han demostrado que la suplementacién oral con
colageno hidrolizado favorece la regeneracion del cartilago y reduce el dolor en patologias

articulares, evitando en algunos casos intervenciones quirurgicas invasivas (Lajusticia, 2013).

Por ello, la incorporacion de coldageno en un formato de facil consumo, como las
gomitas, representa una alternativa practica para nifos, jovenes y adultos que buscan mejorar
su salud osteoarticular de forma preventiva o complementaria.El modelo de negocio propuesto
considera la produccion, comercializacion y distribucion a través de canales estratégicos,
comenzando con una tienda en linea y ferias locales, lo que permitira acercar el producto

directamente al consumidor final.

La segmentacion del mercado estd dirigida principalmente a padres de familia de nivel
socioecondmico Ay B, con hijos entre 5y 15 afios, quienes valoran la calidad, el aporte
nutricional y la innovacién en los alimentos que adquieren (Espinoza Huayta & Flores Huaman,

2023).

Esta estrategia no solo atiende una demanda emergente de alimentos funcionales y
saludables, sino que también fomenta el aprovechamiento sostenible de subproductos bovinos,

contribuyendo a la economia circular y a la reduccién de desperdicios en la industria carnica.

En términos de salud publica, la importancia del coldgeno como suplemento nutricional
estd cada vez mas respaldada por la comunidad cientifica. Su consumo regular se ha

relacionado con la prevencidén y el alivio de dolencias como artritis, artritis reumatoide, artrosis,
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inflamaciones articulares y cartilaginosas, espondilitis anquilosante, tendinitis, bursitis, dolor

muscular y fibromialgia, entre otras patologias crénicas (Lajusticia, 2013).

Estas evidencias fortalecen la propuesta de “PURA ESENCISA” como un producto con
potencial para mejorar la calidad de vida de los consumidores y posicionarse en un mercado en

crecimiento que busca funcionalidad, salud y conveniencia.

estan acorde a nuestra idea y los activos se encuentran al alcance. (Autor(es)-(Espinoza

Huayta, Dulce Valeria Flores Huaman, Merly Yudith 2023)

1.6 Alcances y limitaciones

ALCANCES

Se optimizard el aprovechamiento del coldgeno bovino (proveniente de patas de res) y
piscicola (extraido de la escama de pescado), reduciendo su pérdida durante el proceso de

extraccion.

Se desarrollara una nueva alternativa de consumo que combine colageno y vitaminas en

un solo producto funcional (gelatina).

Se contribuird a la mejora de la salud de la piel, favoreciendo su estructura, elasticidad y

apariencia.

LIMITACIONES
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La disponibilidad y adquisicion de la materia prima, tanto del coldgeno bovino
proveniente de las patas de res como del colageno piscicola extraido de la escama de pescado,
representa uno de los principales retos para la ejecucidn del proyecto. La obtencién de insumos
de calidad que garanticen la presencia de todos los nutrientes necesarios puede verse afectada
por factores externos, como la variabilidad en la oferta de productos de origen animal, los
costos de transporte, la estacionalidad de la pesca y las condiciones de almacenamiento que
aseguren la inocuidad de los materiales. Estas circunstancias podrian generar retrasos en el
cronograma establecido, especialmente si no se cuenta con proveedores confiables o si los

precios del mercado sufren fluctuaciones imprevistas.

Otro aspecto que podria dificultar el desarrollo del proyecto es el espacio destinado
para la produccion, el cual se adecuara en una residencia particular. Si las condiciones del lugar
no cumplen con los requerimientos basicos de higiene, ventilacién o capacidad para la
instalacion de equipos, se podrian presentar obstaculos que limiten la correcta ejecucion de las

etapas de extracciéon, procesamiento y formulacidon de las gomitas.

1.7 DELIMITACIONES

Delimitacidén espacial
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El proyecto se desarrollara en una residencia ubicada en Carrera 4 #7-19, barrio Los
Centauros, municipio de Paz de Ariporo, Casanare, Colombia, donde se realizaran las etapas

de extraccion y elaboracion de la gelatina de colageno.

Delimitacién temporal

Para la realizacion de este proyecto se necesita un lapso de tiempo en un término de
8 meses, especialmente en el periodo de febrero hasta el mes de octubre del afio 2025 en la
casa ubicada en la carrera 4 #7-19 barrio los Centauros en el municipio de Paz de Ariporo,
Casanare, Aqui se realizard lo necesario para llevar a cabo el objetivo: aprovechamiento del

coldgeno bovino proviene de las vacas (patas) y piscicola (huesos).

Delimitacién conceptual.

Nuestro proyecto se fundamenta en el aprovechamiento del colageno, una proteina
estructural presente de forma natural en los tejidos conectivos de los animales, como huesos,
piel, cartilagos y tendones, cuya funcion principal es proporcionar resistencia, elasticidad y

firmeza a dichos tejidos.

Diversas investigaciones han demostrado que el consumo de colageno hidrolizado
contribuye a la mejora de la salud articular, la regeneracién de cartilago y la elasticidad de la
piel, por lo que su ingesta regular se asocia con beneficios en la prevencién y el alivio de
afecciones como artrosis, artritis y pérdida de masa dsea. Nuestro proyecto se centra
especificamente en la extraccion de colageno bovino proveniente de patas de res y colageno

piscicola obtenido a partir de huesos de pescado, dos fuentes que han demostrado alta
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biodisponibilidad y propiedades bioactivas favorables para el consumo humano. La
incorporacion de estos colagenos en un producto comestible tipo gomita, complementado con
vitamina frutal como la vitamina C, busca ofrecer una forma practica, atractiva y accesible de
suplementacidn nutricional que potencie la sintesis enddgena de colageno en el organismo,

beneficiando especialmente la salud de la piel, las articulaciones y los tejidos conectivos.
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CAPITULO Il

MARCO REFERENCIAL

2.1. Antecedentes de investigacién

2.1.1. Antecedentes nacionales

Arévalo Castro, J. (2024). Plan de negocios para la elaboracién y comercializacion de

gelatina para generar colageno a base de la pata de cerdo.

Objetivo: La idea de negocio surgio por la necesidad de mantener una buena salud y
rejuvenecer la piel, especialmente en mujeres mayores de 25 anos. Este proyecto tiene mucha
diferencia con el coldgeno marino que se ofrece principalmente en farmacias, centros
comerciales y otras tiendas naturales porque puede evitar muchas enfermedades futuras y

contribuir al cuidado de la piel de muchas mujeres.

Conclusion: El consumo de suplementos de coldageno ha aumentado en la actualidad,
debido a que las personas han centrado su interés en el consumo de productos saludables que
les ayuden a mantener su estado de salud y cuidado de la piel. Sin embargo, algunas personas
dejan de consumirlo con frecuencia porque no les gusta su presentacion, sabor y no les aporta
ningun beneficio. El capitulo de marketing describe el proceso para buscar ideas publicitarias,
también un plan para segmentar nuestro producto con personas que realmente lo necesitan.
En el segundo capitulo, se describe el proceso para producir gomitas con colageno de pata de
cerdo, costos de edificaciéon y personal. El tercer capitulo trata sobre la organizacion, es decir,

describe los puestos de trabajo dentro de la empresa, organigramas, mision y vision, etc. El
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cuarto capitulo recopila informacién legal sobre cémo se puede crear la empresa dentro de las
leyes ecuatorianas y los permisos necesarios para crearla. Finalmente, el quinto capitulo explica

el costo de creacidn de la empresa, y determinara si el proyecto puede ser viable.

Cortés Leal, Ky Jiménez Guevara, P. (2020). Proyecto creacién de empresa "Live

It". Bogotd: Fundacién Universitaria del Area Andina, 2020.

Objetivo: Esta idea de negocio surge a partir de la experiencia personal y se argumenta
bajo el estudio del micro y macro entorno de los suplementos dietarios en Colombia, lo cual
indica que las personas actualmente cuidan de salud y consumen con mayor frecuencia este

tipo de productos por decisidn propia o indicaciones del médico.

Conclusion: El presente plan de negocio analiza la viabilidad en el mercado de la marca
Live It, que ofrecerd a sus clientes la fabricacién de coldgeno natural comestible, el cual
funciona para el cuidado de la salud en diferentes maneras, es elaborado de forma casera con

buena calidad y sobre todo un precio asequible.

Objetivo: Segun el Ministerio de Salud (MINSA), la anemia constituye un problema de
salud publica, la cual afecta a nifos especialmente en situaciones de pobreza. Sin embargo, una
inadecuada alimentacidn, a partir de grasas, proteinas vacias y carbohidratos puede llevar a
infantes de cualquier edad a sufrir de dicha enfermedad. Para hacer frente a dicha enfermedad,
muchas familias complementan la alimentacion de sus hijos con vitaminas, las cuales tienen
diversas fuentes. En la actualidad, el descubrimiento y puesta en valor de las propiedades

nutricionales del cushuro, animan a presentar un producto a partir de dicha alga.
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Conclusion: Kumi Gomitas, es un suplemento nutricional, no golosina, disefiado
especialmente para nifios, a partir del extracto de cushuro, un alga de las regiones alto andinas,
ricas en proteinas y hierro. Kumi Gomitas ademas se encuentran enriquecidas con camu camu
como fuente de vitamina C y endulzado con miel de abeja. Kumi Gomitas, sera vendido

principalmente en supermercados, tiendas de conveniencia y cadenas de farmacias.

Barreros Ortiz, Jéssica Sofia (2022-09) Elaboracién de un proyecto de factibilidad para la

instalacion de una microempresa de gomitas nutricionales en el cantén Salcedo

Objetivo: Las gomitas nutricionales son un tipo de golosina saludable por su contenido
de inulina (fibra), vitamina Cy E; ingredientes que proporcionan beneficios nutritivos para los
consumidores. Por tal razén, el presente proyecto permite conocer la factibilidad para la
instalacidon de una microempresa de gomitas nutricionales en el cantén Salcedo, aplicando
criterios que estan basados en el analisis de estudio del mercado, estudio administrativo,

estudio técnico y evaluacidn financiera.

Conclusion: En el estudio de mercado se analizé el macro y mismo entorno del negocio
de gomitas, se establecio el segmento de mercado, al cual se aplicaron encuestas, para conocer
las tendencias y preferencias de consumo actuales. En el estudio administrativo, se determiné
gue la microempresa Alimentaria Barreros funcionara bajo una mision, visiéon, valores, politicas
y un organigrama estructurado de forma jerarquica, de acuerdo con los cargos del personal, se

especificaron las funciones y el perfil profesional.


https://repositorio.uta.edu.ec/browse/author?startsWith=Barreros%20Ortiz,%20J%C3%A9ssica%20Sof%C3%ADa
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En el estudio técnico se seleccioné la localizaciéon, mediante el método cuantitativo por
puntos, se determind, el tamafio, la ingenieria del proyecto, el andlisis proximal y sensorial, el
disefio de marca, etiqueta y envase, disefio de planta y politica de inventarios. Finalmente, en el
estudio financiero, para la inversion inicial, se consideraron gastos preoperativos, capital de
trabajo, activos a corto, mediano y largo plazo y se evalué la rentabilidad de la microempresa, a
través de indicadores financieros, como el Valor Actual Neto (VAN), Tasa interna de retorno
(TIR), Periodo de recuperacioén de la inversion (PRI), Rentabilidad sobre la inversion (ROI) y

Punto de equilibrio (PE).

2.2. Marco Tedrico

2.2.1. Origen del coldgeno bovino y pescado

El coldgeno bovino se obtiene principalmente de piel, huesos, cartilagos y tendones de
vacas, mediante procesos de hidrolizacién o extraccién enzimdatica que rompen las fibras de
colageno para producir colageno hidrolizado, mas facil de digerir y asimilar. Este tipo es
especialmente rico en colageno tipo |, el mas abundante en piel, huesos y tendones humanos,
lo que lo hace ideal para suplementos orientados a fortalecer la piel, las articulaciones y el

tejido 6seo (Shoulders & Raines, 2009).

El coldgeno de pescado, por su parte, proviene de piel, escamas y huesos de especies
como bagre, mojarra o amarillo. Su extraccidon también se realiza por hidrolizacién, pero sus

moléculas poseen un menor peso molecular, lo que facilita su absorcién en el organismo. Al
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igual que el bovino, es rico en colageno tipo I, aunque con una estructura mas ligera que

favorece una mayor biodisponibilidad (Liang et al., 2022).

2.3 marco conceptual

imagen 2

origen del colageno bovino

El colageno de pescado se obtiene principalmente de los tejidos de los peces, en

especial de su piel, escamas y huesos, los cuales representan una fuente rica en proteinas
estructurales. Es especialmente popular en especies de agua calida como el bagre, la mojarra'y
el amarillo, debido a su disponibilidad y alto contenido de coldgeno. Su proceso de extraccion
es similar al utilizado para el coldgeno bovino e implica una hidrolizacién enzimatica o térmica,
mediante la cual se rompen las largas cadenas de colageno en fragmentos mas pequenos,

aumentando su biodisponibilidad y facilitando su digestion.
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Una de sus principales caracteristicas es su estructura molecular mds pequefia en
comparacion con el colageno bovino, lo que permite una absorcién mas rdpida y eficiente en el
organismo humano. Al igual que el bovino, el coldgeno piscicola estd compuesto principalmente
por colageno tipo |, esencial para la salud de la piel, los huesos y los tendones; sin embargo, su
configuracion ligeramente distinta y su bajo peso molecular le confieren una mayor
bioactividad, lo que lo convierte en una de las fuentes mas eficaces para suplementos
nutricionales orientados a mejorar la elasticidad de la piel, la regeneracion de tejidos y la salud

articular (Liang et al., 2022; Proksch et al., 2014).

Imagen 1

origen del colageno de pescado

ceMEFCCA

‘]
¥

Una vez frias se briburan las escamas con la misma agua de
coccion

Propiedades del colageno bovino y pescado

colageno bovino
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Fuente rica en colageno tipo | y lll: El coldgeno bovino es especialmente rico en colageno
tipo I, que constituye la mayor parte del colageno en los huesos, la piel y los tendones. También

contiene algo de colageno tipo lll, que es abundante en los tejidos mas jovenes y en la piel.

Beneficios para la piel: Elasticidad y firmeza: El coldgeno bovino ayuda a mantener la
estructura de la piel, promoviendo la elasticidad y la firmeza, lo cual puede ayudar a prevenir
arrugas y flacidez. Hidratacién: Contribuye a la hidratacion de la piel, lo que ayuda a reducir la

sequedad y la deshidratacion.

Beneficios para las articulaciones y huesos: El coldgeno bovino se utiliza cominmente
para mejorar la salud de las articulaciones, al ayudar a mantener el cartilago y reducir el dolor
articular. Fortalece los huesos y puede contribuir a la mejora de la densidad ésea, ya que el
colageno es un componente clave del tejido 6seo. Promocién de la regeneracién muscular: Los
suplementos de colageno bovino pueden ayudar en la recuperacidon muscular, especialmente

después de ejercicios intensos o lesiones.

Rico en colageno tipo I: Al igual que el coldgeno bovino, el coldageno marino también es
principalmente colageno tipo |, pero sus moléculas son mas pequefias, lo que mejora su

absorcion en el cuerpo.

Beneficios para la piel: Mejora la elasticidad y firmeza: El coldgeno marino es
particularmente efectivo para mejorar la elasticidad de la piel y reducir la aparicion de arrugas.
Reduccion de la flacidez: Es conocido por ayudar a combatir la flacidez de la piel, especialmente

en el rostro, debido a su alta capacidad de regeneracion celular.
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Propiedades antienvejecimiento: Reduccion de signos de envejecimiento: El colageno
marino tiene propiedades que ayudan a combatir el envejecimiento prematuro de la piel,

promoviendo una piel mas suave y joven.

Beneficios para las articulaciones y huesos: Aunque es mds conocido por sus beneficios
para la piel, el coldgeno marino también puede ser beneficioso para las articulaciones, ayudando

a mantener la salud del cartilago y reducir el dolor asociado con la osteoartritis.

Facil absorcion: La biodisponibilidad del coldgeno marino es superior al de otros tipos,

debido a que sus moléculas mas pequefias permiten una mejor absorcion en el tracto digestivo.

Propiedades antiinflamatorias: El coldgeno marino tiene propiedades antiinflamatorias
que pueden ayudar a reducir la inflamacion en las articulaciones, aliviando el dolor y mejorando

la movilidad.



26

Propiedades

colageno bovino

colageno de pescado

Tipo principal de colageno

Biodisponibilidad

Beneficios para la piel

Beneficios para las
Articulaciones

Uso comun

Tipo ly Il

alta, pero menor que el marino

Mejora la elasticidad y firmeza, reduce
Arrugas
Mejora la salud de las articulaciones y
Cartilagos

suplementos para piel, huesos y musculos

Tabla 1.

Tipo |

Muy alta, debido a moléculas mas
Pequefas
Mejor para la elasticidad y la regeneracidn
de la piel, combate signos de envejecimiento
efectivo para articulaciones, con propiedades
Antinflamatorias

Suplementos para la piel, articulaciones

Comparaciones de propiedades. Adaptado de (InnovacionE Tprotein)-(2017)

Aprovechamiento de gomitas a base de colageno bovino, pescado y vitamina

frutal

El aprovechamiento de gomitas a base de colageno bovino, pescado y vitamina frutal

ofrece varios beneficios nutricionales y de salud, tanto para el bienestar de la piel como para la

salud general. Este tipo de producto, generalmente dirigido a la mejora de la salud de la piel, las

articulaciones y el sistema inmunolégico, puede aprovecharse de diversas maneras. Ambos

tipos de colageno son ricos en aminoacidos como la glicina y la prolina, que son componentes

clave en la produccién de colageno en el cuerpo humano. El coldgeno ayuda a mantener la

elasticidad y la firmeza de la piel, combatiendo signos de envejecimiento como arrugasy

flacidez. Ademas, el colageno es fundamental para la salud de las articulaciones, promoviendo
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la regeneracion del cartilago y aliviando dolores articulares. Las gomitas que contienen vitamina
C, derivada de frutas como citricos o frutos rojos, son esenciales para la produccién de colageno
en el cuerpo. La vitamina C es un antioxidante que protege la piel de los dafos causados por los
radicales libres y ayuda a mejorar la salud general. Las vitaminas A, E y otros nutrientes
provenientes de extractos frutales también pueden contribuir a mejorar la regeneracion celular
y aumentar la luminosidad de la piel. Consumir las gomitas de manera constante, segln la dosis
recomendada, puede ser util para mantener los beneficios a largo plazo en la piel, las

articulaciones y la salud general.

Las gomitas pueden ser parte de una estrategia de salud mas amplia que incluya una

dieta equilibrada rica en antioxidantes, grasas saludables y proteinas de calidad.

Aprovechamiento cosmético Ademads de los beneficios internos, el colageno también se
puede utilizar en productos cosméticos topicos. Las gomitas pueden actuar de forma
complementaria a tratamientos tépicos, promoviendo una salud éptima de la piel desde

dentro.

2.2.4. Lafalta de colageno y vitaminas en Colombia

El coldgeno es una proteina esencial para el mantenimiento de la piel, las articulaciones,
los huesos y otros tejidos conectivos. Su produccidn disminuye con la edad, y factores como la
dieta deficiente, el consumo excesivo de azucar y la exposicién al sol también pueden contribuir
a esta deficiencia. En algunas regiones de Colombia, las personas no consumen suficientes

fuentes de coldgeno, como carnes magras, pescados, huesos y caldos que son ricos en este
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nutriente. Condiciones como la artritis, osteoporosis o enfermedades gastrointestinales
pueden afectar la capacidad del cuerpo para producir coldgeno. La produccién de coldgeno
disminuye naturalmente con el tiempo, lo que lleva a problemas en la piel y las articulaciones,

especialmente en la poblacién adulta mayor.

Las vitaminas son esenciales para muchas funciones en el cuerpo, y su deficiencia puede
generar problemas de salud significativos. En Colombia, algunas deficiencias vitaminicas
comunes incluyen la falta de vitamina A, vitamina D, vitamina C, y vitamina B12. La falta de
acceso a alimentos ricos en vitaminas es una de las principales causas de deficiencias
nutricionales. Las personas en situacion de pobreza o en areas rurales pueden no tener acceso
a alimentos frescos y variados, lo que afecta su ingesta de nutrientes esenciales. Aunque
Colombia es rica en frutas tropicales, algunas poblaciones no consumen suficiente variedad de

estos alimentos, lo que limita la disponibilidad de vitaminas, especialmente la vitamina C.
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Esta tabla proporciona un valor nutricional estandar para la gelatina con coldgeno y vitaminas

Nutriente Cantidad por porcién (1 gomita)
Calorias 10-30 kcal
Proteinas 1-2 g
Carbohidratos 2-5¢
- Azlcares 2-4 g
- Fibra dietética 0-1g
Grasas Totales 0g
- Grasas Saturadas O0g
Colageno (Bovino/Pescado) 2-5¢g

Vitaminas y Minerales

Vitamina C

Vitamina A

Vitamina E

Vitamina D
Sodio

Calcio

10-20% de la dosis diaria recomendada (DDR)
5-10% de la DDR

2-5% de la DDR
5-10% de la DDR
0-10 mg
1-2% de la DDR

La falta de coldgeno y vitaminas en Colombia es una preocupacion de salud publica,

especialmente en comunidades con recursos limitados. Para abordar estas deficiencias, es

fundamental combinar estrategias educativas, el acceso a alimentos nutritivos, la fortificacién
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de alimentos y el uso adecuado de suplementos cuando la gelatina a base de colageno bovino,

pescado y vitamina frutal.

Colageno: La cantidad de coldgeno en cada gomita puede variar dependiendo de la
formulacion del producto. El colageno bovino y el de pescado son cominmente utilizados en

estos productos, y la cantidad total de colageno puede variar de 2 ga 5 g por porcion.

Carbohidratos: Los carbohidratos provienen principalmente de los azucares, que

pueden ser tanto naturales (de las frutas) como afiadidos (azicar comun o edulcorantes).

Vitaminas:

Vitamina C: Es crucial para la produccidon de coldgeno, por lo que muchas gomitas de

colageno la enriguecen para potenciar sus efectos sobre la piel.

Vitaminas A y E: Ambas son antioxidantes que ayudan a proteger la piel y otros tejidos

del dafio celular.

Vitamina D: Ayuda en la absorcidn de calcio y fortalece el sistema inmunoldégico.

Fibra: Algunas gomitas pueden contener una pequefia cantidad de fibra dietética,
dependiendo de los ingredientes afiadidos, como la pectina (un tipo de fibra obtenida de las

frutas)

2.5. Marco legal
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RESOLUCION 683 DE 2012: por medio de la cual se expide el Reglamento Técnico sobre
los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos

destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano.

ARTICULO 126 DEL DECRETO LEY 019 DE 2012: establece que los alimentos que se
fabriquen, envasen o importen para su comercializacion en el territorio nacional, requeriran de
notificacién sanitaria, permiso sanitario o registro sanitario, segun el riesgo de estos productos
en salud publica, de conformidad con la reglamentacidon que expida el Ministerio de Salud y

Proteccion Social.

RESOLUCION 26/74 (2013): establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir
para las actividades de fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucidon y comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos; y los

requisitos para la notificacion, permiso o registro.

DECRETO 3075 DE 1997: Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de 1979 y se
dictan otras disposiciones. La salud es un bien de interés publico. En consecuencia, las
disposiciones contenidas en el presente Decreto son de orden publico, regulan todas las

actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, y se aplicaran:

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los equipos y

utensilios y el personal manipulador de alimentos.
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b. A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucidon y comercializacién de alimentos en el territorio

nacional.

c. Alos alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,

expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias sobre la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportaciéon y comercializacion de alimentos, sobre los alimentos y materias

primas para alimentos.

RESOLUCION 5109 DE 2005: Reglamento Técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado para alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano,
expedido por el Ministerio de Proteccion Social y publicado en el Diario Oficial 46150 de enero

13 de 2006.
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CAPITULO lll

DISENO METODOLOGICO

3.1. TIPO DE INVESTIGACION

Este proyecto se basa en una investigacién de tipo experimental y aplicada, ya que se
busca aumentar el porcentaje de colageno en adultos del municipio de paz de Ariporo, para
mejor su apariencia fisica y nutricional, ya que Ultimamente la falta de colageno en personas

mayores ha aumentado significativamente.

3.1 Poblaciéon y muestra

3.2.1 Poblacidn

La poblacién con la que se realizara la investigacién seran personas adultas mayores a
30 afios que se encuentren involucradas tanto directa o indirectamente con la instituciéon
educativa Juan José Ronddn, para determinar qué tan benéficas puedan llegar a ser esta

gelatina.

3.2.2 MUESTRA

La muestra utilizada en esta investigacion seran padres de familia y personal del colegio

mayores a 30 afios de edad las cuales seran un total de 30 personas.



3.2.3 VARIABLES

= Dependiente: Aprovechamiento del coldgeno de res y ganado

= |ndependiente: Una golosina tipo gelatina con base en colageno

3.3 Fases de investigacion .

Actividades

Encuestas: Se haran preguntas sobre el producto para hacer un andlisis del impacto

generado en la poblacion.

Degustacién del producto: Al grupo tomado como muestra se le proporcionara una

porcion de cada prototipo para conocer su aceptacion y asi poder mejor en caso que se hagan

observaciones en el producto final.

3.4 Instrumento para la recoleccion de la informaciéon

Se llevard a cabo una encuesta para personas mayores a 30 afios en la cual se podrd

evaluar que tan demandado podria ser este producto y tener una idea de que tanto

consumen colageno la poblacion tomada como muestra.

Encuesta para conocer la aceptacion de la gelatina a base de colageno.

34
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Se desea saber su opinidn sobre este nuevo producto que contiene coldgeno, disefiado
para mejorar la salud de la piel, articulaciones y huesos. Tu respuesta es de suma importancia

para ajustar mejor el producto a sus necesidades y preferencias.

Figura 1

¢Has escuchado antes sobre el

@ Opcion multiple

Si

No

Figura 2

¢Le gustaria que en el mercado se incluya un
producto para fortalecer el nivel de colageno en el
cuerpo humano?

No

Si



Figura 3

¢Ha probado el colageno bovino o piscicola?

No

Si

Figura 4

¢Has consumido o utilizado productos

@ Opcion mdltiple

Si

No
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Figura 5

¢ Tienes alguna condicion relacionada
con la articulacion, la piel o los
huesos?

@ Opcién multiple

Si

No

Figura 6

has consumido?

@ Opcién multiple

Suplementos en cépsulas
Polvos solubles

Bebidas

Cremas 0 cosméticos

No he usado ninguno

Otros
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Figura 7

¢Que beneficios té interesan mas de

@ Opcién multiple

Mejoras la salud de la piel
Fortalecer ufas y cabello
Mejoras salud articular
Prevenir el envejecimiento

Otro

Figura 8

B £ U & X
@ Opcidén mualtiple

Si

No

Tal vez
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Flujograma

Pata de res (1Kg)
RECOLECCION Espinas de pescado
MATERIA PRIMA : (5000)
Frutas (15 fresas)
|
o Lavar con agua
» Retirar el pelaje de Ia pata
LIMPIEZAY i
DESINFECCION —L o AQTBQAr en una disolucion de agua y
vinagre
» Llevar a ebullision T:100 °C
TA0-15 MIN
Y » Remover impu:ezas del pf.scadn
Tiiturado de |2 escama » Reduccion de tamano
Fuego medio - Nivel medio — EXTRACCION DE
de estufa estandar COLAGENO
Rl Fuego lento- Nivel
$ _ Mas bajo de estufa
estandar
SEPARAR t16H
COLAGENODE LOS —
RESIDUOS
Tamizar o obtenido L — y, Tmizar o obtenido de
s MEZCLAR FRESAS Y la pata de res
COLAGENODEL | —
PESCADO
Hervir mezcla a T.90°C
3 durante
Yy t 10min
MEZCLAR LO
OBTENIDO CON EL
COLAGENO DE RES
e |
Refrigar T: 16°C t.3H
AGREGAR AL e
MOLDE
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Protot
T1 T2
MP
ML % ML %
COLAGENO DE RES 100ML 30% 100ML 50%
COLAGENO DE PESCADO 50g 15% 50ML 25%
FRUTAS 100g 30% 100g 25%
COLORANTE 20ML 7% oML 0%
MIEL 25ML 8% oML 0%
TOTAL 295g 100% 250g 100%

Balance de materia 1

100ml(col de res)+50g(col pescado)+100g(fruta)+20ml(colorante)+20ml(miel)=295g de gelatina

Balance de materia 2

100ml(col de res)+50g(col pescado)+100g(fruta)=250g de gelatina
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CAPITULO IV

ADMINISTRACION DEL PROYECTO

DISCUSIONES Y RESULTADOS

El desarrollo del proyecto pura esencia permitié obtener resultados significativos en
cada una de las etapas planificadas, desde la seleccidn de materias primas hasta la elaboracién
final de las gomitas funcionales. Durante el proceso de extraccion de coldgeno bovino, realizado
a partir de patas de res previamente seleccionadas, se logré un rendimiento promedio superior
al 70 % en base seca, lo que demuestra la eficacia de las operaciones de coccidn, filtracion y
concentracion implementadas. Las pruebas preliminares evidenciaron que el control de
variables como temperatura, tiempo de ebullicion y pH de la solucién influyé de manera directa
en la calidad del colageno obtenido. Se observé una textura gelatinosa uniforme, sin presencia
de grumos ni olores indeseables, lo que indica una correcta desnaturalizaciéon de las fibras

proteicas y una adecuada eliminacién de impurezas.

De manera paralela, la extraccién de colageno piscicola a partir de huesos de pescado
mostré un desempeno igualmente positivo. El producto final presentd un color trasltcido y una
consistencia homogénea, caracteristicas deseables en el colageno hidrolizado. Gracias a su
menor peso molecular, el coldgeno de pescado exhibié una mayor solubilidad y facilidad de
integracién en las mezclas de formulacién. Estas propiedades facilitaron su incorporacién en la

base de las gomitas y mejoraron la biodisponibilidad del producto final.
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En la etapa de formulacidn, se evaluaron diferentes proporciones de coldgeno bovino y
piscicola, con el objetivo de encontrar una mezcla que combinara los beneficios de ambos tipos
sin comprometer la textura, el sabor ni la estabilidad del producto. Tras varias pruebas piloto,
se establecid una formula que integro eficazmente los dos tipos de colageno junto con vitamina
frutal (vitamina C natural), ingrediente clave para estimular la sintesis endégena de colageno en
el organismo. El resultado fue una gomita con consistencia firme pero masticable, de sabor

agradable y notas afrutadas que contribuyeron a mejorar su aceptacidén sensorial.

Para evaluar la percepciéon del consumidor, se realizaron pruebas sensoriales con un
panel de degustadores conformado por adultos jévenes, padres de familia y adolescentes,
simulando el segmento de mercado objetivo. Los participantes evaluaron atributos como sabor,
textura, color, aroma y aceptacion global. Los resultados reflejaron una aceptacién general
superior al 85 %, con puntuaciones particularmente altas en los criterios de sabor y textura. Los
comentarios de los participantes destacaron la suavidad de las gomitas, su dulzor equilibrado y

la sensacién refrescante proporcionada por la vitamina frutal.

Desde el punto de vista nutricional, los andlisis basicos demostraron que el producto
final conservaba un alto contenido proteico, propio del coldgeno, asi como una adecuada
concentracion de vitamina C. Este perfil respalda su clasificacién como alimento funcional o

nutracéutico, capaz de contribuir a la salud de la piel, las articulaciones y los tejidos conectivos.

En cuanto al analisis econdmico, el calculo de costos de produccién —que incluyd
materias primas, insumos de saborizacidn, energia y empaque— evidencié que el producto

puede elaborarse con un costo unitario competitivo frente a otros suplementos de colageno
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disponibles en el mercado. La utilizacién de subproductos como patas de res y huesos de
pescado, generalmente considerados residuos de la industria cdrnica y pesquera, permitio
reducir significativamente los costos y aportar un valor agregado al proyecto. Este enfoque de
aprovechamiento de subproductos también representa una contribucién directa a la
sostenibilidad ambiental, al disminuir el volumen de desechos organicos y promover un modelo

de economia circular.

DISCUSION

Los resultados obtenidos confirman la viabilidad técnica, nutricional y econémica del
proyecto pura esencia. En primer lugar, el alto rendimiento de extraccion logrado en ambas
fuentes de colageno demuestra que los procesos de hidrélisis térmica y enzimatica pueden
implementarse a escala artesanal con resultados cercanos a los obtenidos en entornos
industriales, siempre que se mantenga un control riguroso de las condiciones de operacién

(Liang et al., 2022).

La sinergia entre coldgeno bovino y piscicola constituye un elemento innovador, pues
combina las propiedades del coldgeno tipo | y Il del bovino —que fortalece huesos, piel y
articulaciones— con la alta biodisponibilidad del coldgeno de pescado, cuyas moléculas de
menor tamafio favorecen su absorcién en el tracto digestivo y potencian su eficacia bioldgica

(Proksch et al., 2014).

En el dmbito nutricional, la incorporacién de vitamina C desempeiié un papel

fundamental al actuar como cofactor en la sintesis enddgena de coldgeno, favoreciendo la
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formacidn de enlaces cruzados entre las fibras proteicas y mejorando la resistencia y elasticidad
de los tejidos (Shoulders & Raines, 2009). Este elemento no solo incrementa los beneficios
fisiolégicos, sino que también aporta caracteristicas organolépticas agradables, fortaleciendo la

percepcidn de frescura y el perfil afrutado de las gomitas.

Los resultados de las pruebas sensoriales evidencian una alta aceptacion del
consumidor, confirmando que el formato de gomita representa una ventaja competitiva frente
a capsulas, polvos u otros suplementos tradicionales, los cuales suelen tener barreras de
consumo por su sabor neutro o amargo. Diversos estudios coinciden en que los alimentos
funcionales en forma de confiteria presentan mayores niveles de adherencia en poblaciones
infantiles y adultas jovenes, segmentos clave para la expansion del mercado de nutracéuticos

(Bello & Oesser, 2006).

Esto posiciona al producto no solo como un suplemento, sino como una golosina

saludable, lo que aumenta su atractivo comercial.

Otro punto de discusion relevante es la sostenibilidad del proyecto. El aprovechamiento
de subproductos de origen animal contribuye a reducir la cantidad de desechos generados por
las industrias cdrnica y pesquera, alinedndose con las tendencias actuales de economia circular
y consumo responsable. Sin embargo, la disponibilidad constante de materia prima representa
un desafio. Factores como la estacionalidad en la pesca, la variacidn de precios en el mercado y
la necesidad de cumplir con normas sanitarias estrictas podrian afectar la capacidad de
produccidn si no se establecen alianzas estratégicas con proveedores o sistemas de

almacenamiento adecuados.
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En términos de escalabilidad, aunque el proceso se llevé a cabo en un espacio
doméstico acondicionado para la produccidn piloto, la creciente demanda potencial del
producto requerird en el futuro la implementacién de instalaciones mas amplias y certificadas.
Serd indispensable avanzar hacia un modelo de produccidn semiindustrial que permita
garantizar la inocuidad, estandarizar los procesos y cumplir con los requisitos de las autoridades

sanitarias para su comercializacién a gran escala.

Los resultados técnicos, sensoriales y econdmicos respaldan la hipétesis central de que
es posible desarrollar un alimento funcional en forma de gomita que integre colageno bovino,
colageno piscicola y vitamina frutal en una formulacién atractiva, eficaz y segura para el
consumidor. No solo contribuye a la salud de la piel, las articulaciones y los huesos, sino que
también propone una alternativa innovadora para el mercado de suplementos, con potencial
de crecimiento y posicionamiento en ferias locales, tiendas en linea y, a mediano plazo, en

cadenas comerciales de mayor alcance.
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