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Resumen ejecutivo  

Este proyecto de grado se enfoca en el desarrollo de una barra saludable dirigida a las 

necesidades nutricionales específicas de la población de la tercera edad. La barra diseñada, 

estará compuesta por proteína texturizada de arveja, péptidos de colágeno bioactivos y fibra en 

su gran mayoría, para proporcionar un producto altamente nutritivo y fácil de digerir para este 

segmento de la población. 

 

La importancia de este proyecto radica en la creciente necesidad de opciones 

alimenticias especializadas para las personas mayores, ya que a medida que envejecemos, 

nuestras necesidades nutricionales cambian y es fundamental adaptar nuestra dieta para 

mantener una buena salud y calidad de vida. Con esta barra saludable, se busca no solo 

satisfacer estas necesidades cambiantes, sino también mejorar la experiencia alimenticia de los 

adultos mayores, brindándoles una opción conveniente y beneficiosa para su bienestar general. 

 

 Se espera que esta iniciativa tenga un impacto significativo en la calidad de vida y el 

bienestar de las personas mayores, al proporcionarles un producto diseñado específicamente 

para sus necesidades nutricionales. Además, queremos que esta barra saludable no solo sea una 

fuente de nutrientes esenciales, sino que también contribuya a la promoción de hábitos 

alimenticios saludables en este grupo poblacional, fomentando así un envejecimiento activo y 

saludable. 

 

 

 

 

 



Introducción 

Hoy, el envejecimiento de la población es un desafío cada vez más relevante en nuestra 

sociedad. El aumento de la esperanza de vida ha llevado implicaciones, entre las que destaca 

la necesidad urgente de atender las demandas nutricionales específicas de los grupos de la 

tercera edad. Conforme la población envejece, se presentan cambios fisiológicos y metabólicos 

que requieren atención especial en términos de alimentación y nutrición. 

  

La malnutrición es un problema común entre los adultos mayores, ya sea por falta de 

apetito, dificultades para masticar o tragar alimentos, o simplemente por una dieta 

desequilibrada. Por lo tanto, es fundamental desarrollar productos alimenticios que no solo sean 

nutritivos, sino también fáciles de digerir y adaptados a las necesidades específicas. 

  

En este contexto, la iniciativa de crear una barra saludable enfocada en las personas 

mayores cobra una relevancia significativa. Al utilizar ingredientes como la proteína 

texturizada de arveja, los péptidos de colágeno bioactivos y la fibra, se busca no solo 

proporcionar una fuente de nutrientes esenciales, sino también promover la salud y el bienestar 

en la tercera edad. Estos ingredientes han demostrado beneficios para la salud ósea, la función 

muscular y la salud digestiva, aspectos que son importantes para el bienestar de los adultos 

mayores. 

 

 

 

 



Objetivo general 

Diseñar y desarrollar una barra saludable dirigida a los mayores, utilizando como 

ingredientes principales proteína texturizada de arveja, péptidos de bioactivos y fibra, para 

proporcionar una opción alimenticia que mejore su salud y calidad de vida. 

 

Objetivos específicos 

1. Diagnosticar las necesidades nutricionales específicas de las personas mayores y los 

beneficios potenciales de los ingredientes seleccionados. 

2. Formular la receta y la composición adecuada de una barra saludable, teniendo en cuenta 

los aspectos nutricionales y sensoriales. 

3. Realizar pruebas de laboratorio para evaluar la aceptabilidad, la textura y la estabilidad del 

producto desarrollado. 

4. Realizar pruebas piloto con un grupo de personas mayores para obtener retroalimentación 

sobre el producto y realizar ajustes si es necesario. 

5. Elaborar un plan de comercialización y distribución para introducir la barra saludable al 

mercado y promover su consumo entre la población de la tercera edad. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Definición del Problema 

El envejecimiento demográfico plantea un desafío multifacético en el ámbito de la 

nutrición, donde la falta de opciones alimenticias adaptadas a las necesidades específicas de 

las personas mayores se convierte en una preocupación creciente. La investigación de Pinzón-

Espitia et al. (2023), la cual podemos hallar en la página principal de Gelita (proveedor que 

usaremos para la elaboración de las barras) destaca esta brecha en el mercado alimenticio, 

resaltando la necesidad de soluciones efectivas que aborden las demandas nutricionales de 

esta población en aumento. En este contexto, es crucial comprender los beneficios que 

ingredientes como Fortigel (péptidos de colágeno bioactivo) de Gelita, proteínas texturizadas 

de arveja y fibras de Roquette pueden aportar a la salud y bienestar de los adultos mayores. 

 

La efectividad de Fortigel ha sido ampliamente demostrada en numerosos estudios 

científicos. Estas investigaciones han confirmado que, al ser administrado oralmente, Fortigel 

es absorbido por los intestinos y se acumula en el cartílago, lo que estimula un significativo 

aumento del metabolismo cartilaginoso. Un estudio realizado por la Universidad de 

Pensilvania, por ejemplo, reveló una mejora significativa en la movilidad en personas que 

consumieron Fortigel como suplemento nutricional, en comparación con aquellos que 

recibieron un placebo durante un período de 24 semanas. Este estudio, que fue prospectivo, 

aleatorio, doble ciego y controlado con placebo, demostró una diferencia estadísticamente 

significativa en la percepción del dolor entre los grupos tratados con Fortigel y los grupos de 

control. 

 

Además, terapias alternativas como la hidroterapia, los masajes y el tratamiento con 

calor o frío mostraron una clara ventaja para el grupo que recibió Fortigel. Este estudio pionero 



no solo demostró un alivio del dolor en las articulaciones, sino que también comprobó su 

efectividad en comparación con otras formas de tratamiento. 

 

Un estudio más reciente liderado por McAlindon en 2011, examinó el efecto a largo 

plazo del tratamiento con Fortigel en la composición del cartílago hialino en personas con 

osteoartritis de rodilla. Este estudio, reveló un aumento significativo en la densidad de 

proteoglicanos en las regiones del cartílago de los pacientes en comparación con el grupo 

placebo. Estos resultados confirman que el suministro oral de Fortigel tiene un impacto directo 

en el tejido del cartílago humano, incluso en condiciones de salud articular normal. 

 

Asimismo, la incorporación de proteínas texturizadas de arveja en las barras 

nutricionales ofrece beneficios tanto para la salud como para el medio ambiente. 

Investigaciones como la de Messina et al. (2019) destacan que las proteínas vegetales, como 

las derivadas de la arveja, son alternativas saludables y sostenibles a las proteínas animales, 

ofreciendo beneficios adicionales para la salud cardiovascular y reduciendo la huella ambiental 

de los alimentos. 

 

Por otro lado, las fibras provenientes de Roquette pueden contribuir 

significativamente a la salud digestiva de las personas mayores. La investigación de Slavin 

(2013) resalta el papel crucial de las fibras dietéticas en la promoción de la regularidad 

intestinal y el mantenimiento de un microbiota intestinal saludable, lo cual es particularmente 

relevante dado que muchos ancianos experimentan problemas digestivos relacionados con la 

edad. 

 



Justificación 

El proyecto se justifica por la importancia de ofrecer opciones alimenticias adecuadas 

y convenientes para adultos mayores, para fomentar su bienestar y salud. Las barras 

saludables, elaboradas altamente calificados, representan una solución prometedora, ya que 

estos componentes pueden abordar de manera efectiva las necesidades nutricionales, 

promoviendo el cuidado de la salud, la buena alimentación y el ejercicio. 

 

La inclusión de proteína de alta calidad no solo puede contribuir a mantener la masa 

muscular y la función cognitiva, sino que también puede promover la salud general. Los 

péptidos de colágeno, por su parte, ofrecen beneficios adicionales al ayudar a mantener la 

salud de las articulaciones y la piel, aspectos importantes para la calidad de vida en la tercera 

edad. La fibra, esencial para la salud digestiva, puede jugar un papel crucial en la prevención 

de problemas comunes en esta etapa de la vida, como el estreñimiento. 

 

Con estas barras saludables queremos satisfacer una necesidad latente en el mercado 

que puede afectar significativamente la salud y la calidad de vida de las personas mayores, al 

darles una opción alimenticia conveniente y altamente nutritiva. La promoción de la salud a 

través de este tipo de productos representa una oportunidad para mejorar el bienestar de una 

población cada vez más relevante en nuestra sociedad. 

 

 

 

 

 



Análisis de Requerimientos 

Intención del Producto 

El objetivo principal es desarrollar una barra saludable dirigida específicamente a 

personas mayores. La barra debe ser fácilmente digerible, nutricionalmente equilibrada y 

adaptada a las necesidades dietéticas y de salud. Se busca proporcionar una opción alimenticia 

que mejore la salud y la calidad de vida de las personas mayores, abordando problemas 

comunes como la malnutrición, problemas articulares, perdida de elasticidad. 

 

Verificación de Parámetros de Diseño 

• Composición Nutricional: 

La formulación de la barra saludable se ha diseñado meticulosamente para 

garantizar un equilibrio óptimo de nutrientes, adaptado específicamente a las necesidades 

nutricionales de la población de personas mayores. Con un enfoque centrado en la salud y 

el bienestar, se ha priorizado una composición que promueva una alimentación balanceada 

y beneficiosa para este grupo  

 

La barra saludable presenta una composición nutricional cuidadosamente 

elaborada, con un enfoque especial en la proteína, un componente esencial para mantener 

y promover la salud muscular y ósea en la tercera edad. Constituyendo aproximadamente 

el 75% de su contenido, la proteína proporciona un aporte significativo de aminoácidos 

esenciales, fundamentales para la función y reparación de los tejidos corporales. 

 

Además, se ha prestado especial atención a la inclusión de fibra dietética, un 

componente crucial para promover la salud digestiva y mantener la regularidad intestinal 

en esta etapa de la vida. La fibra, junto con los carbohidratos, se distribuye de manera 



equilibrada en la formulación restante de la barra, garantizando así un aporte adecuado de 

energía y nutrientes esenciales para el correcto funcionamiento del organismo. 

 

Conscientes de la importancia de evitar ingredientes alergénicos comunes y de 

abordar las restricciones dietéticas como la intolerancia al gluten, se ha llevado a cabo una 

cuidadosa selección de ingredientes. Esto asegura que la barra sea segura y accesible para 

una amplia gama de consumidores, cumpliendo con los más altos estándares de calidad y 

seguridad alimentaria. 

 

La composición nutricional de la barra saludable se diseñó para ofrecer una opción 

alimenticia que satisfaga las necesidades nutricionales específicas de las personas mayores 

y promueva su salud y bienestar general. Mediante una cuidadosa selección y balance de 

ingredientes, se busca contribuir positivamente a la calidad de vida de este importante 

segmento de la población, fomentando hábitos alimenticios saludables y nutritivos. 

 

Características Físicas 

Además de su composición nutricional cuidadosamente equilibrada, la barra 

saludable se distingue por sus excepcionales características físicas, diseñadas para brindar 

una experiencia sensorial placentera y satisfactoria a sus consumidores. 

 

Una de las principales características que se ha priorizado es la textura suave y fácil 

de masticar de la barra. Este aspecto es fundamental para garantizar la comodidad y la 

seguridad durante el proceso de ingestión, especialmente para aquellos con dificultades 

para masticar o tragar alimentos. Cada bocado de la barra ofrece una sensación agradable 

y reconfortante, facilitando la experiencia alimenticia para personas de todas las edades. 



Además, se ha prestado especial atención al sabor y aroma de la barra, buscando 

crear una combinación deliciosa que deleite los sentidos y estimule el apetito. Los 

ingredientes cuidadosamente seleccionados se combinan de manera armoniosa para crear 

un perfil de sabor único y satisfactorio, que invita a disfrutar de cada mordisco. El aroma 

característico de la barra complementa esta experiencia sensorial, añadiendo un 

componente adicional de placer y satisfacción. 

 

Para garantizar la seguridad y la facilidad de ingestión, se han evitado 

cuidadosamente ingredientes que puedan representar riesgos de atragantamiento o 

dificultades para la ingestión. Cada componente de la barra ha evaluado mucho, asegurando 

que cumpla con los más altos estándares de calidad y seguridad alimentaria. De esta 

manera, los consumidores pueden disfrutar de la barra con total tranquilidad, sabiendo que 

están consumiendo un producto diseñado con su bienestar en mente. 

 

Estimación de Características de Diseño 

Potencia Nutricional 

Con el objetivo de asegurar la máxima potencia nutricional de la barra saludable, se 

han establecido criterios rigurosos para la cantidad mínima de proteínas, fibra y otros 

nutrientes esenciales por porción. Estos criterios garantizan que cada porción de la barra 

proporcione un aporte significativo de nutrientes clave para la salud y el bienestar de las 

personas mayores. 

Por ejemplo, se ha establecido que cada porción de la barra debe contener al menos 

10 gramos de proteínas y 5 gramos de fibra. Estos valores se basan en las recomendaciones 

dietéticas para adultos mayores, que resaltan la importancia de una ingesta adecuada de 



proteínas para mantener la masa muscular y la función cognitiva, así como la fibra para 

promover la salud digestiva y la regularidad intestinal. 

 

Además de estas cantidades mínimas de proteínas y fibra, se han considerado otros 

nutrientes esenciales, como vitaminas y minerales, para garantizar una nutrición completa 

y equilibrada en cada porción de la barra. Estos criterios nutricionales se han diseñado con 

el compromiso de ofrecer un producto que satisfaga las necesidades dietéticas específicas 

de las personas mayores, contribuyendo así a su salud y bienestar general. 

 

Desempeño Sensorial: 

El desempeño sensorial de la barra saludable es un aspecto crucial que se ha tenido 

en cuenta en su desarrollo. Se han definido estándares estrictos para la textura, sabor y 

aroma del producto, con el objetivo de garantizar una experiencia sensorial satisfactoria y 

placentera para los consumidores, especialmente para las personas mayores. 

 

En textura, se busca lograr una consistencia suave y fácil de masticar, que permita 

una experiencia de consumo cómoda y segura para quienes tienen dificultades de 

masticación. El sabor y aroma de la barra se han formulado cuidadosamente para ofrecer 

un perfil gustativo natural y agradable, que sea aceptado por el paladar de las personas 

mayores y que invite a disfrutar de cada bocado. 

 

Se han realizado pruebas exhaustivas de evaluación sensorial para garantizar que la 

barra cumpla con estos estándares de desempeño sensorial. Estas pruebas incluyen la 

participación de grupos de consumidores representativos, cuyas opiniones y preferencias 

se tienen en cuenta para realizar ajustes finos en la formulación del producto. 



Estabilidad: 

La estabilidad del producto es otro aspecto fundamental que se ha abordado en su 

desarrollo. Se han establecido requisitos rigurosos de estabilidad para garantizar que la 

barra mantenga su calidad nutricional y sensorial durante toda su vida útil, desde la 

producción hasta el consumo. 

 

Se realizan pruebas de estabilidad en condiciones controladas para evaluar la 

resistencia del producto a factores externos como la temperatura, la humedad y el tiempo 

de almacenamiento. Estas pruebas garantizan que la barra mantenga su frescura, sabor y 

calidad nutricional incluso en condiciones adversas, lo que asegura una experiencia 

consistente y satisfactoria para el consumidor en todo momento. 

 

Análisis de restricciones 

Ambientales: En la producción de barras de cereal, se enfoca en ser amigable con el 

medio ambiente y reducir al máximo el impacto ambiental. Durante este proceso, se considera: 

 

La generación de residuos: Se minimiza la producción de residuos sólidos, líquidos o 

peligrosos, reconociendo que muchos de estos materiales pueden ser reutilizables o reciclables. 

Esto incluye restos de ingredientes, envases y materiales de embalaje. 

Uso de recursos: Se optimiza el uso de recursos como agua, energía y materias primas, 

implementando medidas que reduzcan el uso excesivo de estos recursos y promoviendo su uso 

eficiente, esto por medio del uso de ingredientes premium que mejoran las características 

organolépticas y sensoriales del producto sin el apto consumo de energía eléctrica y ni agua. 

 



Las emisiones de gases de efecto invernadero: Se trabaja para reducir al mínimo las 

emisiones de gases como dióxido de carbono (CO2) y metano (CH4), mediante prácticas y 

tecnologías que favorezcan la reducción de la huella de carbono en el proceso de producción. 

 

El uso de químicos y aditivos: Se prioriza el uso de químicos seguros para el medio 

ambiente y la salud humana y su gestión adecuada para evitar impactos adversos en el entorno. 

Se fomenta la utilización de alternativas más sostenibles y eco-amigables en la medida de lo 

posible. 

 

De esta forma se promueve activamente la economía circular y la reutilización de 

materiales, buscando maximizar la eficiencia de los recursos y minimizar el desperdicio. Se 

están implementando medidas para mejorar continuamente las prácticas de producción y 

avanzar hacia un modelo más sostenible y respetuoso con el medio ambiente en la fabricación 

de barras de cereales. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

Análisis de Costos 

Costos directos 

Ingrediente 
Cantidad por 

barra (g) 
Costo unitario (COP/g) 

Costo directo por 
barra (KG/COP) 

Proteína texturizada 10 
 $                             

1.280,00  
 $              

128.000,00  

Colágeno 5 
 $                               

420,00  
 $               

84.000,00  

Talatosa 1 
 $                               

190,00  
 $              

190.000,00  

Yogur 30 
 $                               

300,00  
 $               

10.000,00  

Fruta 20 
 $                               

460,00  
 $               

23.000,00  

Avena en hojuela 8 
 $                                 

72,00  
 $                 

9.000,00  

Maní 26 
 $                               

468,00  
 $               

18.000,00  

Total 100 
 $                             

3.190,00  
 $              

462.000,00  

 

Costos indirectos 

Costo indirecto Costo total (COP) 
Costo unitario por barra 

(COP) 

Mano de obra indirecta  $     7.743.000,00   $                               110,61  

Gas  $        650.000,00   $                                   9,29  

Luz  $        370.000,00   $                                   5,29  

Agua  $        350.000,00   $                                   5,00  

Internet  $        350.000,00   $                                   5,00  

Empaque  $     5.400.000,00   $                                 77,14  



Total  $   14.863.000,00   $                               212,33  

 

Costos generales 

Gasto general Costo total (COP) 
Costo unitario por barra 

(COP) 

Alquiler  $     2.500.000,00   $                                 35,71  

Administración  $        140.000,00   $                                   2,00  

Marketing  $     3.600.000,00   $                                 51,43  

Certificado ISO  $        240.000,00   $                                   3,43  

Total  $     6.480.000,00   $                                 89,14  

 

Costos totales y punto de equilibrio 

Costo Valor (COP) 

Costo directo por barra  $        462.000,00  

Costo indirecto por barra  $              212,33  

Gasto general por barra  $                89,14  

Costo total por barra  $        462.301,47  

Margen de contribución unitario  $              154,00  

Punto de equilibrio 42.077,92 UDNS 

 

Resumen  

El análisis detallado de las tablas de costos revela información crucial sobre los aspectos 

financieros de la producción de barras. En primer lugar, los costos directos, representados por 

los ingredientes utilizados, muestran que la proteína texturizada es el componente más costoso, 

con un valor total de $1.280 por barra. Por otro lado, los costos indirectos, que abarcan aspectos 

como la mano de obra indirecta y los servicios públicos, presentan la mano de obra indirecta 

como el mayor gasto, totalizando $110.61 por barra. Además, los costos generales, 

relacionados con la gestión y promoción del negocio, indican que el marketing es el rubro más 

oneroso, con un total de $3.600.000. 

 



El costo total por barra, una suma de los costos directos, indirectos y generales asciende 

a $462.301,47. Este valor permite calcular el margen de contribución unitario, que se obtiene 

al restar el costo total por barra del precio de venta por unidad, resultando en $154. Para 

determinar el punto de equilibrio, es necesario dividir los costos totales fijos entre el margen 

de contribución unitario, lo que arroja un total de 42.077.92 barras que deben venderse para 

alcanzar este punto. 

 

El análisis global de estas tablas subraya la importancia de comprender los costos 

asociados a la producción y venta de productos específicos. Con estos datos, es posible tomar 

decisiones estratégicas sobre la fijación de precios, la planificación de la producción y la 

gestión general del negocio. Es esencial destacar que los costos indirectos y generales 

representan una porción significativa del costo total por barra, lo que sugiere la necesidad de 

explorar oportunidades para reducir estos gastos y mejorar la rentabilidad a largo plazo.  



Legales 

 La fabricación de barras de cereal está sujeta a varias regulaciones legales; En cuanto 

a la seguridad alimentaria, es fundamental que las barras de cereal cumplan con las normas 

establecidas. Esto implica mantener altos estándares de higiene, control de calidad y 

trazabilidad de los ingredientes, así como garantizar un etiquetado claro que incluya 

información sobre alérgenos y fecha de caducidad. Todo esto se hace para asegurar que los 

productos sean seguros para el consumo humano y dar tranquilidad a los consumidores. 

 

Además, en lo que respecta al etiquetado, es importante seguir las regulaciones 

específicas de Colombia. Esto implica proporcionar una lista detallada de ingredientes, 

información nutricional clara y cualquier advertencia relevante sobre alérgenos. Un etiquetado 

adecuado es esencial para que los consumidores puedan tomar decisiones informadas sobre su 

alimentación. 

 

En cuanto a la salud y nutrición, también existen regulaciones que buscan proteger a 

los consumidores y evitar prácticas engañosas en la comercialización de productos 

alimenticios. Estas regulaciones establecen requisitos nutricionales y limitan las declaraciones 

de propiedades saludables que se pueden hacer en relación con las barras de cereal. 

 

Por último, en lo que respecta al medio ambiente, es importante cumplir con las 

regulaciones ambientales aplicables a la fabricación de alimentos. Esto incluye la gestión 

adecuada de residuos, el uso responsable de recursos naturales y la reducción de emisiones 

contaminantes. Cumplir con estas regulaciones es fundamental para minimizar el impacto 

ambiental de la producción de alimentos y contribuir a un mundo más sostenible. 

 



Salud y Seguridad 

En Colombia, se han establecido regulaciones específicas para asegurar la salud y 

seguridad en la fabricación de barras de cereal, con el objetivo de proteger a los consumidores. 

Estas regulaciones incluyen: 

 

• La Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Protección Social, que establece 

las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para la producción de alimentos en el país. 

Estas prácticas cubren aspectos esenciales como la higiene, manipulación de alimentos, 

control de plagas y almacenamiento adecuado de ingredientes y productos terminados. 

Cumplir con las BPM es esencial para garantizar la calidad y seguridad de las barras de 

cereal que se producen. 

• La Resolución 5109 de 2005 del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y 

Alimentos (INVIMA), que establece los requisitos para el registro sanitario de 

alimentos en Colombia. Las empresas que fabrican barras de cereal deben obtener este 

registro, lo que implica cumplir con los estándares de calidad, seguridad e inocuidad 

establecidos por el INVIMA. 

• El Decreto 1500 de 2007 del Ministerio de la Protección Social, que regula el etiquetado 

nutricional de alimentos en el país. Para las barras de cereal, esto significa cumplir con 

los requisitos de etiquetado nutricional, incluyendo la declaración de información 

nutricional, los ingredientes utilizados y las advertencias para alérgenos. Todo ello para 

brindar a los consumidores información clara y precisa sobre el producto que están 

adquiriendo. 

• Y, por último, la Ley 9 de 1979 del Código Sanitario Nacional, que establece las 

disposiciones generales para proteger la salud y seguridad de los consumidores en 

Colombia. Las barras de cereal deben cumplir con los estándares de calidad e inocuidad 



establecidos en esta ley, garantizando así que los productos sean seguros para su 

consumo. 

 

Socioculturales 

En el ámbito de las preferencias socioculturales en la fabricación de barras de cereal, 

se observan diversas tendencias y prioridades que pueden influir en su desarrollo y 

comercialización. Existe una creciente demanda por barras de cereal elaboradas con 

ingredientes naturales y mínimamente procesados, en respuesta a la búsqueda de opciones más 

saludables y nutritivas por parte de los consumidores. Ingredientes como frutas secas, semillas, 

cereales integrales y endulzantes naturales son altamente valorados. 

 

En la actualidad, se evidencia una mayor conciencia sobre la importancia de una 

alimentación equilibrada y saludable, lo que se traduce en la preferencia por barras de cereal 

bajas en azúcar, ricas en fibra y libres de aditivos artificiales. Además, se busca la inclusión de 

ingredientes funcionales, como super alimentos, que aporten beneficios adicionales para la 

salud. La demanda de opciones sin gluten está en aumento, ya que el gluten puede causar 

intolerancia o alergias en ciertas personas. Por lo tanto, las barras de cereal sin gluten son una 

opción deseada por aquellos que siguen dietas libres de esta proteína. 

 

Se observa una tendencia hacia la sostenibilidad, donde los consumidores muestran 

preocupación por el impacto ambiental de los productos que consumen. Por tanto, se prefieren 

barras de cereal producidas de manera sostenible, utilizando ingredientes locales, envases eco 

amigables y prácticas de fabricación responsables con el medio ambiente. 

 



Metodología para la selección y desarrollo de la solución 

Soluciones ilógicas 

• En el diseño de la barra saludable, es esencial evitar el uso de ingredientes que contengan 

principios científicos bien establecidos. Un ejemplo grave, la inclusión de ingredientes que 

en cantidades excesivas puedan perjudicar la salud, como grasas trans, sodio, edulcorantes, 

azúcares o aditivos artificiales. 

• Según la Organización Mundial de la Salud (OMS), el consumo de grasas trans está 

asociado con un mayor riesgo de enfermedades cardiovasculares y otras afecciones 

crónicas. Por tanto, incluir en una barra saludable dirigida a los mayores sería 

contradictoria para mejorar su salud y calidad de vida. 

• La imposibilidad de cumplir con las leyes y regulaciones alimentarias vigentes, como las 

establecidas por la Administración de Alimentos y Medicamentos (FDA) en Estados 

Unidos o la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) en la Unión Europea, 

resolución 810 de 2021 de etiquetado nutricional, sería otra señal de una solución ilógica 

en este contexto. 

  

Comparación con hechos conocidos 

• Para asegurar la efectividad y viabilidad de la barra saludable, es fundamental compararla 

con soluciones similares que han tenido éxito en el mercado. Por ejemplo, productos 

nutricionales diseñados específicamente para personas mayores que han demostrado 

mejorar la salud y el bienestar en estudios clínicos nos ayudara como referencia. 

• Un ejemplo notable es el estudio "Nutritional interventions for preventing and treating 

pressure ulcers" publicado en el Journal of Wound Care, donde se examinan diversos 

enfoques nutricionales para la prevención y tratamiento de úlceras por presión en personas 



mayores. Este tipo de evidencia nos ayudará a respaldar la importancia de seleccionar 

ingredientes y formulaciones que aborden la problemática. 

• La experiencia de empresas líderes en la industria de alimentos y bebidas, como Nestlé o 

Kellogg's, podría proporcionar información valiosa sobre estrategias de desarrollo de 

productos y marketing dirigidas a personas mayores. 

 

Evaluación de las soluciones 

• Para evaluar las diferentes soluciones propuestas, se realizarán pruebas de laboratorio y 

análisis sensorial utilizando metodologías como pruebas triangulares que nos permitirán 

comparar nuestra barra con productos ya comercializados. 

• Evaluaremos las diferentes soluciones propuestas realizando análisis de pruebas, por 

ejemplo, se podrían aplicar técnicas de análisis sensorial descriptivo para evaluar atributos 

como sabor, textura y aroma de las barras saludables prototipo.  

• Se podrían realizar pruebas de estabilidad y vida útil para garantizar la calidad y seguridad 

del producto durante el almacenamiento y distribución, siguiendo las directrices 

establecidas por organismos reguladores como INVIMA y el ministerio de salud. 

• La revisión y análisis de la literatura científica y técnica relacionada con el desarrollo de 

productos alimenticios proporcionaría información adicional para la evaluación de las 

soluciones propuestas. Libros como "Food Product Development: From Concept to 

Marketplace" de Coles, B. & McDowell, D. (2017) podrían servir como recursos útiles en 

este sentido. 
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Conclusiones 

• Este proyecto se enfocó en el desarrollo de una barra saludable dirigida a las 

necesidades nutricionales específicas de la población de la tercera edad, utilizando 

ingredientes como proteína texturizada de arveja, péptidos de colágeno y fibras, lo cual 

representa un enfoque novedoso en la creación de productos nutricionales para este 

segmento de la sociedad. 

• Destacamos la importancia de comparar la barra saludable con soluciones similares 

exitosas en el mercado y respaldar la selección de ingredientes específicos con 

evidencia científica, como el estudio sobre intervenciones nutricionales para prevenir y 

tratar úlceras por presión en personas mayores. 

• La inclusión de ingredientes como Fortigel y proteínas texturizadas de arveja en las 

barras nutricionales ofrece beneficios significativos para la salud articular, ósea y 

cardiovascular de las personas mayores, lo que demuestra el cumplimiento de objetivos 

relacionados con la mejora de la salud y calidad de vida de este grupo demográfico. 

• En cuanto a las proyecciones futuras, el desarrollo de estas barras saludables mejora la 

salud y calidad de vida de los mayores, ofreciendo una opción alimenticia conveniente 

y altamente nutritiva que puede afectar significativamente a la sociedad. 

• Es fundamental seguir rigurosos principios científicos y normativas alimentarias al 

desarrollar productos nutricionales para adultos mayores, garantizando la seguridad y 

calidad de estos. 

 

 


