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Introducción 

 
 

En la presente investigación se desarrolla una gomita de remolacha fortificada con hierro y 

enriquecida con vitamina C, partiendo desde la innovación alimentaria, donde se propone una 

alternativa de golosina saludable, ante las elevadas cifras de consumo de alimentos ultra 

procesados, como lo menciona la (Asociación Colombiana de Salud Pública, 2021), teniendo 

como referente la (ENSIN, 2015), donde se da a conocer sobre los impactos negativos en la salud 

generados por el aumento del consumo de alimentos industrializados y de comidas fuera de casa, 

los cuales se agudizaron con la pandemia Covid-19. De igual manera, el componente cultural 

juega un papel decisivo en la formación de hábitos y la educación alimentaria y nutricional, de 

ahí la importancia de fortalecer estos aspectos. 

 
Las gomas de remolacha son elaboradas a base de ingredientes naturales y regionales, 

desarrolladas con el fin de brindar un buen aporte de hierro y vitamina C al consumidor, se 

destaca que no contienen aditivos como colorantes, conservantes o saborizantes artificiales, 

causantes de generar impactos negativos en la salud como lo refiere (Correa, 2022); de igual 

manera se resalta que el producto es asequible para toda la población, teniendo en cuenta los altos 

precios de golosinas con características similares que se ofertan en el mercado. 

 
Este producto nace ante la necesidad de contribuir a disminuir las deficiencias de hierro, 

causantes de enfermedades como la anemia, la cual tiene un alto grado de prevalencia en niños y 

niñas de Colombia (ENSIN 2015). Además, se hace la adición de vitamina C con el fin de 

potenciar la absorción del hierro, brindado un alimento fortificado y enriquecido con 

micronutrientes esenciales para el correcto funcionamiento del organismo. 
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1. Identificación del proyecto 
 

 

1.1. Resumen del proyecto 

 
 

1.1.1. Línea de investigación Facultad Ciencias de la Salud 

 
 

Cuidado de la salud 

 
 

1.1.2. Línea de investigación Programa de Nutrición y Dietética 

 
 

Nutrición y Alimentación Humana y Ciencias de los Alimentos 

 
 

1.1.3. Sub línea de Investigación 

 
 

Cuidado de los alimentos 

 
 

1.1.4. Temáticas de Investigación 

 
 

Desarrollo de gomas a base de remolacha fortificada con hierro y enriquecida con vitamina C, 

para niños y niñas en edad escolar de la Institución San Juan Bautista de Santa Cruz de 

Guachavés. 
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Únicamente se 

encuentran gomas 

fortificadas con 

multivitamínicos. 

Mayor consumo de gomas 

azucaradas, con gran 

cantidad de aditivos, que 

pueden desencadenar 

incidencias de enfermedades. 

Carencia de gomas a base de remolacha fortificada con hierro y 

enriquecidas con vitamina C. 

La alta incidencia En el mercado 

de enfermedades 
relacionadas con el 

Oferta elevada de gomas con 

altas cantidades de azúcares, 

colorantes y saborizantes. 

regional no hay 

gomas fortificadas 

consumo 

productos 

procesados. 

de 

ultra 

únicamente con 

hierro y vitamina 

C 

Las personas optan 

por consumir 

productos que no 

tienen un buen 

aporte de nutrientes 

esenciales. 

1.1.5. Árbol de problemas 

 
 

Figura 1 

Árbol de problemas 
 

 

 

 

 

 

1.2. Descripción del Problema 

 
 

La innovación alimentaria es influenciada por las grandes industrias en todo el mundo, las cuales 

brindan productos de fácil acceso adecuados a las necesidades de los diferentes grupos 

poblacionales, sin embargo gran parte de las industrias se enfocan en ofrecer una elevada 

cantidad de productos ultra procesados y azucarados (Gálvez, 2018), presentándolos de una 
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forma llamativa para ser consumidos en una alta proporción, lo que comúnmente ocasiona un 

impacto negativo en la salud, al generar enfermedades como sobrepeso, obesidad, diabetes e 

incluso anemia, producida según (Dávila 2018 p. 58). Por "una alimentación sin la cantidad 

suficiente de hierro”, lo que puede provocar altos índices de mortalidad y morbilidad, como 

consecuencia de llevar a cabo una mala alimentación generada por consumir alimentos con un 

aporte nutricional deficiente; esto refleja que la oferta y demanda de alimentos en su mayoría de 

veces no tienen un buen aporte nutricional (Suárez, 2016). Por ende, en el mercado nacional no 

hay mucha variedad de productos con buen aporte de nutrientes, sobre todo para la población 

escolar, que es la etapa donde se forjan hábitos alimenticios y costumbres que serán llevadas 

durante el transcurso de la vida y es ahí donde se necesita una buena alimentación para que haya 

un correcto crecimiento y desarrollo del organismo y se eviten déficit o excesos nutricionales. 

 
La falta de investigación, conocimiento e interés por innovar en el mercado dirigido a 

escolares, es una de las causantes de que no exista una amplia variedad y calidad de productos 

saludables a la venta para niños y niñas, provocando que la población se incline por otro tipo de 

alimentos; de igual manera, hace parte de la problemática el fácil acceso que tiene toda la 

población para adquirirlos, por la amplia oferta en las tiendas escolares o supermercados y la 

poca educación nutricional que se brinda, junto con los malos hábitos que aprenden desde su 

casa. (Koncke, 2020). A pesar de todos los efectos negativos que se generan a raíz de este 

problema, el ámbito comercial y las industrias no presentan interés por cambiar y ayudar a 

solventar el problema, ya que las estrategias que emplean les ha resultado rentable a lo largo de 

los años provocando que los niños desde temprana edad sean grandes consumidores y no se 

promueva una alimentación saludable. 

 
Actualmente en el mercado se presenta una alta oferta de productos ultra procesados y 

azucarados, que al ser consumidos habitualmente son causantes de muchas enfermedades; en 

Colombia, el (Ministerio de Salud 2014). Encontró 3 de cada 4 personas consumen golosinas o 

dulces, representando el 76,6% de la población, donde 1 de cada 3 son niños, quienes los 

consumen diariamente, ya sea en entornos escolares o en sus hogares representados con el 38,8% 

de la población que se encuentra en el país; permitiendo afirmar que es un gran porcentaje de 

personas las que adquieren estos productos. 
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Teniendo en cuenta lo anterior, al no haber una buena educación nutricional acerca de los 

beneficios e importancia de llevar una alimentación balanceada, inclinada por el consumo de 

frutas, verduras y productos de calidad con buen aporte nutricional, se ocasiona un 

desaprovechamiento de nutrientes, por ello, se busca crear un producto innovador, que brinde al 

menos uno de los nutrientes esenciales para el organismo; considerando que al adquirirlo los 

niños no podrán cambiar radicalmente sus hábitos de consumo, pero sí podrán tener la 

oportunidad de encontrar en el mercado productos saludables, que pueden ser de su agrado y que 

contribuyan a cambiar el panorama alimenticio que tiene la población al generar beneficios para 

su salud. 

 
1.3. Formulación del problema 

 
 

¿Cómo elaborar gomas de remolacha fortificadas con hierro y enriquecidas con vitamina C? 

 

 
1.4 Justificación 

 
La creación del producto surge ante necesidad de ofrecer a la población escolar una alternativa de 

consumo saludable frente a la oferta de productos procesados y azucarados que se encuentran 

posicionados en el mercado regional y escolar; se destaca que las gomas de remolacha 

fortificadas con hierro y enriquecidas con vitamina C son un producto novedoso, por la materia 

prima empleada en su elaboración y por brindar un nutriente esencial para el funcionamiento del 

cuerpo humano, que es el hierro, (Alcaraz, 2006). Refiere que de este micronutriente hay un 

consumo deficiente por parte de la población infantil, lo que causa un retraso en el desarrollo y 

crecimiento de su organismo, al igual que trastornos de comportamiento, entre otras dificultades. 

 
Es importante destacar que en Colombia según la ENSIN 2015, existe una alta prevalencia de 

la deficiencia de hierro en niños y niñas escolares, que se aproxima a un 15% de la población, 

uno de los departamentos afectados es Nariño, donde se presenta una alta incidencia de dicha 

deficiencia, es muy importante incluir en su alimentación una cantidad óptima de este 

micronutriente, para ayudar a contrarrestar los efectos causados por enfermedades como la 

anemia, la cual se presenta comúnmente en la región y puede causar retraso en el crecimiento de 
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los niños y niñas, una respuesta inmunológica disminuida, fatiga, debilidad, déficit de atención y 

distintas alteraciones en su organismo( Zavaleta, 2017). 

 
Se considera que las gomas de remolacha fortificadas con hierro, al contener dicho 

micronutriente como uno de sus elementos principales, pueden ayudar a combatir su déficit, 

(Rojas 2011). Refiere que, el hierro amino quelado es menos tóxico para el aparato digestivo al 

generar menos reacciones adversas, destacando que su absorción se ve poco afectada por los 

inhibidores naturales de la dieta, ya que sus compuestos son naturales y no sintéticos, tampoco 

cambia las propiedades organolépticas de los alimentos con los que se mezcla y es de vital 

importancia para el crecimiento y desarrollo de los niños; por otra parte, se recalca otro 

micronutriente importante en la elaboración de las gomas, que es la vitamina C, (Bastías y 

Cepero 2016). Mencionan que esta vitamina participa en el desarrollo de tejidos, el metabolismo 

de lípidos y vitaminas, síntesis de neurotransmisores, cicatrización y la función inmune, 

resaltando su importancia en la absorción del hierro y erradicación de enfermedades relacionadas 

con su deficiencia. Estos componentes hacen que este producto se destaque ante los demás, 

puesto que muchas gomas que están en el mercado generalmente son altas en calorías, pero 

vacías en nutrientes, lo que ocasiona un aporte nulo a la salud. 

 
Hay que resaltar que las gomas de remolacha fortificadas con hierro, no contienen 

preservantes, saborizantes, ni colorantes artificiales, los cuales comúnmente son empleados en la 

creación de otras gomas que se encuentran en el mercado nacional (Arteaga, 2018). Alude que 

dichas gomas que contienen estos elementos influyen en una alta incidencia relacionada con el 

síndrome de hiperactividad en niños, también pueden generar reacciones alérgicas, problemas 

respiratorios e intoxicaciones. Por eso es importante emplear ingredientes naturales en la 

elaboración de las gomas como la remolacha, la panela y la guayaba, que serán obtenidos 

mediante los agricultores regionales, de tal manera que se pueda apoyar a los campesinos y 

adquirir materia prima de calidad, que permita la elaboración de un buen producto. 

 
Teniendo en cuenta la información anterior, las gomas a elaborar, son un producto innovador, 

saludable, que se oferta en la industria como una alternativa ante los productos que causan 

repercusión en la salud de la población, basándose en la alta producción y ventas registradas en 
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Colombia en el sector de confitería, por lo que si bien es cierto que los productos azucarados y 

ultra procesados seguirán existiendo en el mercado y generando efectos en los consumidores, con 

la producción de las gomas de remolacha se busca brindar una alternativa de producto saludable 

que tenga un aporte nutricional para los consumidores. 

 
1.5 Objetivos 

 
 

1.5.1 Objetivo General 

 
 

Elaborar gomas a base de remolacha fortificada con hierro, y enriquecidas con vitamina C 

destinadas a la población en edad escolar. 

 
1.5.2. Objetivos Específicos 

 
 

● Estandarizar los ingredientes y el proceso de las gomas. 

 
 

● Determinar el aporte nutricional de las gomas a base de remolacha. 

 
 

● Desarrollar rotulado y etiquetado nutricional del producto. 

 
 

● Evaluar el grado de aceptación. 

 
 

1.6 Marcos 

 
 

1.6.1. Marco Referencial 

 
 

En la investigación realizada por (Pasquel, 2013). Desarrolló una gomita masticable de mora 

(Rubus Glaucus) fortificada con carbonato de calcio; haciendo uso de un estudio sensorial basado 

en un diseño cualitativo, que tuvo en cuenta textura y sabor; para ello se comparó tres prototipos 

haciendo uso de una prueba de preferencia por ordenamiento, que fue aplicada a 100 

consumidores de gomas entre los 10 y 18 años; las muestras fueron entregadas de forma aleatoria 
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junto a un formulario que ordenó por medio de la prueba de Friedman, la preferencia de los 

encuestados; finalmente se encontró que los tratamientos apropiados para ser evaluados fueron 

una muestra de gelatina al 6% con sacarosa al 34%, otra de 8% gelatina con 34% sacarosa y una 

de gelatina al 4% con sacarosa al 40%, siendo esta última la que presentó mayor grado de 

preferencia al obtener un 89% de población dispuesta a consumir el producto; el autor destacó en 

la investigación que una vez posicionado el producto en el mercado se podría hacer la 

fortificación con otras vitaminas y minerales como es el caso de la vitamina D, con el fin de 

ofrecer una mayor variedad de productos que tengan una buena aceptación, es por eso que las 

gomas de remolacha, contribuyen a esta investigación al tener un aporte saludable que será 

evaluado por medio de la textura, el olor y el sabor tal y como lo hizo (Pasquel, 2013). 

 
De la misma forma, (Fonseca et al, 2020). Elaboró una golosina tipo gomita a base de extracto 

de zapallo y pulpa de maracuyá con adición de inulina; haciendo uso de la metodología de 

superficie de respuesta, de tal forma que logró reemplazar el azúcar por la inulina al obtener 

83.94% de extracto de zapallo y 15% de inulina; por otra parte, se encontraron cambios en el 

porcentaje de humedad, al aumentar el agua y disminuir la penetrabilidad, generando firmeza y 

textura más suave para el producto; continuando con la investigación se descubrió que los 

azúcares disminuyeron un 5,61%, lo que demostró que la inulina tiene un comportamiento 

similar a la sacarosa y el zapallo aumentó de pH, provocando que la humedad intervenga 

negativamente al ser propenso a evaporarse; para concluir se descubrió que el desarrollo de este 

producto tuvo un impacto positivo en la población, al despertarles interés, expectativa y 

curiosidad, además, se observó el proceso de sustitución de sacarosa por inulina y de la pulpa de 

maracuyá por el extracto de zapallo llevándolos a conseguir una golosina innovadora de tipo 

gomita con menor contenido calórico, que promueve el consumo de frutas y hortalizas; del 

mismo modo, las gomas de remolacha fortificadas con hierro buscan fortalecer la industria de 

golosinas saludables al promover el consumo de frutas y verduras con poca adición de azúcares 

que mejoren la salud. 

 
Por otra parte, (Tafur y Obregón, 2019). Desarrollaron gomas funcionales de cushuro (Nostoc 

commune) enriquecida con aceite de sacha inchi (Plukenetia volubilis) y spirulina (Arthrospira 

platensis), con sabor a frutas; las cuales se desarrollaron por medio de un diseño descriptivo 
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analítico de corte transversal evaluando a la población por medio de pruebas de aceptabilidad e 

hipótesis, realizando una clasificación de la siguiente manera: “me gusta mucho “con un 83,3% y 

“me gusta moderadamente con un 16,7%. Por otra parte, una ración de 30 g de las gomas, cubre 

el requerimiento diario de la población perteneciente a edad preescolar y escolar; con respecto a 

las proteínas genera un aporte de 24,21% y 13,53%; grasas con 4,91% y hierro con 27,4 % y 

34,25%, respectivamente. En cuanto a la energía cubre el 6,24% y 4,61% de los requerimientos 

diarios para la población objeto, de igual forma, tiene buena estabilidad química y microbiológica 

durante el proceso de almacenamiento; gracias a esta investigación, se puede deducir que las 

pruebas de aceptabilidad arrojan resultados positivos frente a la muestra del producto, por lo que 

es viable aplicar este tipo de evaluación a la población objeto de las gomas de remolacha, además 

se manejan las mismas variables y la población es similar. 

 
Así mismo, (Riofrío, 2016). Elaboró gomas a base de pulpa de remolacha (Beta vulgaris L.); 

tomando tres concentraciones diferentes de azúcar en su formulación, la primera formulación fue 

con base en el manual de procesos de la tecnología de confites que sugiere usar el 43% de azúcar, 

la segunda fue con el 24% y la tercera con el 12%; las distintas formulaciones al llegar a su punto 

de fusión se compararon con la concentración de sólidos solubles, también se comparó su dulzor 

con relación a las gomas comerciales; por otra parte, la finalidad de la investigación fue 

desarrollar dos muestras al 43% de azúcar con distintos grados brix para observar el dulzor y la 

solubilidad, obteniendo como resultado un dulzor elevado en relación a gomas comerciales, 

debido a esto se redujo la sacarosa del 43% al 12 con el fin de disminuir el dulzor, desarrollando 

el producto final con esta concentración de azúcar, además con este porcentaje hubo un aumento 

de proteína del 20.88%, de carbohidratos con el 42.74% y de ceniza con 0.13%; partiendo de la 

información brindada por (Riofrío, 2016). Se puede evidenciar que para conseguir el dulzor 

adecuado del producto final de las gomas de remolacha fortificadas con hierro es necesario 

realizar gran cantidad de pruebas de margen error para obtener un producto de calidad que genere 

bajo aporte de azúcar, debido a las propiedades que tiene la hortaliza. 

 
Igualmente (Rojas 2018). Determinó la cinética de degradación del contenido de antocianinas 

en gomas elaboradas con extracto de Zea mays fortificadas con hierro hemo, utilizando un tipo de 

investigación experimental, donde observó los cambios de la antocianina presente en la gomita 
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fortificada con hierro hemínico, al ser sometida a temperaturas de almacenamiento distintas, 

descubriendo variación en cuanto a color, sabor, humedad, textura y pH; además, se destaca que 

durante el almacenamiento a 35°C, el pH disminuyó y la humedad tuvo pérdidas del 2 al 3.5%, 

causando que la dureza de la gomita se incrementará y estuviera en mejores condiciones para 

consumo, lo que conllevo a determinar un tiempo de vida útil de 4.2 meses; con el desarrollo de 

esta investigación se puede tener en cuenta que para el desarrollo de gomas se observa la pérdida 

de humedad y cambios de color que se generan al momento de someterse a distintas temperaturas 

de almacenamiento, por lo que para las pruebas de margen error de las gomas de remolacha 

fortificadas con hierro, se puede tener en cuenta las temperaturas utilizadas en esta investigación 

para lograr una mejor consistencia y obtener un buen color. 

 
Así mismo, (Achumi, 2018). Elaboró gominolas utilizando jugo de piña y de zanahoria 

adicionando ácido ascórbico; llevaron a cabo tres tipos de tratamientos de combinación 

fraccionada de los ingredientes para elegir el mejor proceso y opción de elaboración, para ello 

agregaron agar-agar a las mezclas con el fin de conseguir una textura masticable distintiva suave 

y firme; una vez elaboradas las muestras, fueron sometidas a evaluación organoléptica en cuanto 

a color, apariencia, cuerpo, textura, sabor y gusto, utilizando una escala hedónica de 9 puntos. 

Finalmente, descubrieron que el tratamiento más óptimo y con mayor aceptabilidad ante el 

jurado, fue el del prototipo con una proporción de 70% jugo de zanahoria, 30% jugo de piña, 

adición del 25% de azúcar 5% de agar-agar y un 10.78 mg. ácido ascórbico; basándose en la 

anterior información se puede corroborar que el ácido ascórbico es un ingrediente viable para la 

elaboración de las gomas de remolacha fortificadas con hierro y enriquecidas con vitamina C, ya 

que aporta un mejor sabor al producto. 

 
Por otra parte, (Teixeira 2021). Desarrolló gominolas con ingredientes naturales, sin azúcares 

añadidos ni aditivos, utilizando dos variedades: una con zumo de naranja ligeramente endulzada 

con miel y otra con puré elaborado a partir de una mezcla de frutos del bosque; para el desarrollo 

de las gominolas no se realizó ni fortificación ni adición de micronutrientes; una vez elaboradas 

las muestras, se llevó a cabo dos pruebas sensoriales, la primera para evaluar el perfil sensorial de 

las gominolas calificando su apariencia, color, apreciación visual global, sabor, aroma y textura y 

la segunda para detectar preferencias, obteniendo como resultados que las gominolas elaboradas 
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con frutas tuvieron menor valor que la muestra comercial, sin embargo, la formulación de naranja 

fue casi tan apreciada como la muestra comercial, además descubrió que el contenido de 

humedad y la actividad del agua es bajo lo que permite una buena conservación, del mismo modo 

se logró descubrir que tienen una actividad antioxidante y se pueden comercializar con pacientes 

diabéticos o personas que deseen reducir su peso al tener bajo índice calórico; en relación con la 

información brindada por (Teixeira, 2021). Se destaca que las pruebas sensoriales son necesarias 

para verificar la aceptabilidad de este tipo de productos en la población, teniendo en cuenta 

variables como textura, sabor, aroma, color, que serán utilizadas en el análisis de las muestras de 

gomas de remolacha fortificadas con hierro. 

 
(Díaz et al, 2018). Desarrolló una goma masticable adicionada con hierro y ácido fólico en las 

cuales se elaboró 2 formulaciones diferentes, donde la primera contenía un sabor significativo a 

fresa y la segunda a limón con las respectivas adiciones, se eligió una teniendo en cuenta la 

Norma Técnica Colombia (NTC) N°5592, que cuenten con características sensoriales como olor, 

sabor, color, textura y propiedades físicas; con relación a los criterios mencionados y la opinión 

de los investigadores, la formulación seleccionada fue la numero 1, por su textura suave, fácil 

masticación, sabor, olor, agradable donde se pudo observar que hay un gran aceptación en los 

niños sobre este color debido a la asociación con los sabores dulces, en cuanto a sus cambios 

organolépticos no presentaron cambios por lo que el producto se considera apto para el consumo 

humano durante un período de tiempo de 30 días en medio ambiente o en refrigeración, estos 

atributos son importantes para su aceptación; esta investigación contribuyen al desarrollo de 

gomas de remolacha fortificadas con hierro debido a que puede servir como guía para la 

elaboración de pruebas para las características sensoriales, ya que en la investigación se 

pretenden evaluar estos mismos aspectos. 

 
(Madrigal et al, 2010). Elaboró gomas de grenetina adicionadas con vitamina C empleando 

jugo de fruta con el fin de evitar el agua purificada, el saborizante, el colorante y parte del azúcar 

que fue sustituida por estevia; para la aprobación del producto utilizó un análisis sensorial de 

aceptación o escala hedónica de 5 puntos basado en las características de la muestra en cuanto a 

sabor, color y olor, además, observó la firmeza del producto mediante el grado de deformidad o 

ruptura y la fuerza moderada de estiramiento; como resultado final encontró que son altamente 
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aceptadas al destacarse como un caramelo suave de diferentes sabores, nutrientes, formas y 

tamaños para consumidores de todas las edades, con un microcomponente que fortalece y protege 

los tejidos pulmonares del consumidor; la investigación de gomas de remolachas fortificadas con 

hierro se relaciona con esta investigación por las pruebas hedónicas al tener en cuenta las 

variables de olor, color, sabor y textura. 

 
Finalmente (Riveros, 2019). Desarrolló gomas a base de estevia reducidas en calorías, con el 

fin de mejorar la salud de los pacientes de la unidad de servicios de salud de Engativá, refiriendo 

que en la actualidad hay poca oferta de alimentos bajos en calorías, que contribuyan al 

mejoramiento de la calidad de vida de los pacientes; para ello como metodología se empleó una 

encuesta poblacional basada en los gustos y preferencias de las personas, con el fin de medir el 

impacto que tendría el producto en el mercado, de allí que busco el desarrollo de este tipo de 

gomita reduciendo el 100% del azúcar al sustituirlo por la estevia que tiene características 

similares en cuanto a sabor y no afecta la salud o la condición clínica de los pacientes; teniendo 

en cuenta el proceso de producción, obtuvo como resultado un interés por parte de los 

consumidores, de ahí que las muestras gratis ofrecidas les despertó curiosidad y sirvió como 

impulso para adquirir el producto, por otra parte, los pacientes en la encuesta y prueba tuvieron 

en cuenta que el costo de fabricación fue bajo, su elaboración fue sencilla, no es nociva para la 

salud y por el contrario, ayudan al fortalecimiento del cuerpo humano. Con esta investigación 

podemos evidenciar que la mayoría de la población se interesa por productos novedosos que 

generen aporte para su organismo y que el azúcar no es necesario utilizarlo para el desarrollo de 

este tipo de productos, ya que puede ser sustituido por un componente nutritivo. 

 
1.6.2 Marco teórico 

 
 

La producción de alimentos saludables, con buen aporte nutricional, crece día a día a nivel 

mundial, debido a las necesidades que tiene la población. Ante esto surge la propuesta de elaborar 

una goma fortificada, que según la RAE “es una golosina blanda masticable que busca contribuir 

a la salud pública de la población, mediante una alternativa de golosina saludable”; por otra parte 

para la Norma Técnica Colombiana (NTC) N° 5592, las gomas son productos obtenidos a partir 

de agentes gelificantes o espesantes de origen animal o vegetal y una mezcla de gomas naturales, 
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gelatinas, pectina, agar- agar, almidón, azúcares y otras sustancias y aditivos, permitidos por la 

legislación nacional vigente del Códex Alimentario. 

 
Para su elaboración se realizará una estandarización de ingredientes (Morales, 2019), alude 

que es un control de procesos para la realización de algunas funciones, ya que se debe supervisar 

todas las actividades para asegurar un buen funcionamiento y lograr tener condiciones 

apropiadas, con el fin de entender los ciclos de control. En otras palabras, es la acción de ajustar 

algo a un estándar para que se adecuen a un modelo establecido; por otra parte, (Valenzuela, 

2015), recalca que la innovación es un tema actualmente presente en todas las áreas del 

desarrollo, particularmente en la industria de los alimentos, que requiere esfuerzo creativo, 

audacia, habilidades tecnológicas y comerciales. 

 
Los ingredientes o materia prima principal que se van a emplear para elaborar las gomas son: 

la remolacha conocida con su nombre científico como Beta Vulgaris, que para (Martínez, et al, 

2015), es un vegetal particular, siendo una especie cultivada en todo el mundo, que se cosecha 

para consumo fresco, de igual forma (Lobo y Mejía 1997). Mencionan que es una planta bianual, 

es decir, tienen un ciclo vital de 2 años, en el primer año se da la formación de la parte comestible 

y en el segundo surgen los tallos florales, frutos y semillas (Gill y Vear 1977). Refieren que esta 

planta posee raíces de tipo primario, produciéndose dos líneas verticales de raíces laterales, se da 

un engrosamiento secundario, los tallos y hojas se desarrollaran dependiendo de la forma en la 

que se cultive, el tallo permanece corto durante el primer año, formando la corona de la planta, 

donde nacerán numerosas hojas anchas estrechamente agrupadas, cuando la planta está en 

maduración, las hojas adquieren una tonalidad violácea; en el caso de las flores de esta especie se 

quedan limitadas a pequeñas agrupaciones sésiles y las semillas se encuentran de una a cuatro en 

cada fruto. 

 
En la parte nutricional, la tabla de composición del ICBF refiere que está compuesta por 87,2 

g de humedad, 53 kcal de energía, 1,4 g de proteína, 0,1 g lípidos, 10,3 g carbohidratos, 10,8 g 

fibra dietaría, por otra parte con respecto a los minerales tiene, 16 mg calcio 16, 0,8 mg hierro, 71 

mg sodio, 40 mg fósforo, 0,4 mg zinc, 23 mg magnesio, 352 mg potasio, además, cuenta con 
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vitaminas como la C con 6 mg y la A con 2 mg; sin embargo, se debe tener en cuenta que, 

debidos factores ambientales y cultivos diferentes, la composición se puede alterar. 

 
En su elaboración se emplea la guayaba, de acuerdo a la (Secretaría de Agricultura y 

Desarrollo Rural de México, 2020). Es un fruto que aporta 273 miligramos en 100 gramos de 

vitamina C, por lo que se la considera con un mayor aporte a diferencia de los demás cítricos, de 

allí que fortalece el cuerpo y el sistema inmunológico al combatir virus y bacterias en la garganta 

y las vías respiratorias; dentro de sus componentes también se encuentran el agua, pocas calorías, 

vitamina A, E, D, hierro, cobre, calcio, magnesio, potasio, manganeso y fósforo, su aporte de 

vitamina C interviene en la formación de colágeno, huesos, dientes, glóbulos rojos y favorece la 

absorción del hierro de los alimentos y la resistencia a las infecciones. 

 
Otro ingrediente esencial para la elaboración es la gelatina sin sabor, conocida también como 

grenetina, según (Gómez et al 2011). La gelatina se obtiene habitualmente por hidrólisis del 

colágeno de distintos tejidos animales, presentando una solubilidad, capacidad de retener agua y 

gelificarse con el cambio de temperatura, siendo un agente modificador de texturas, que puede 

mezclarse con cualquier líquido (Carbajal s. f.). Refiere que la gelatina tiene una amplia variedad 

de aplicaciones en la elaboración de alimentos, siendo su contenido esencial la proteína, en un 

85% a 92% mientras que el resto son sales minerales y humedad que permanece después del 

proceso de secado. La gelatina tiene propiedades funcionales como: el poder de gelificación, 

tiempo de gelificación, temperaturas de fusión y viscosidad, también está relacionada con los 

efectos superficiales como la estabilización de espumas y emulsiones, propiedades de 

encapsulación, las propiedades adhesivas y de disolució n. (Schrieber y Gareis, 2007). 

 
Para la obtención de un mejor aroma se agregó la flor de Jamaica teniendo en cuenta que para 

(Sumaya et al 2014), esta pertenece a la familia de las Malváceas y es originaria de África 

tropical al deshidratar los cálices presentan un color rojo persistente que le da sabor y color a las 

bebidas preparadas e infusiones a las que se les han atribuido propiedades antipiréticos, 

antibacterianas, diuréticas, entre otras; las cuales se han asociado a la presencia de moléculas con 

actividad antioxidantes tales como polifenoles, quercetina, ácido L-ascorbico y antocianinas. Se 

conoce que sus extractos exhiben efectos anticancerígenos. 
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Con el fin de aportar un sabor dulce y agradable se hace la adición de panela, que con 

referencia a la información brindada por (Obando 2010). Esta tiene un importante valor 

nutricional en la alimentación al tener un alto contenido de sales minerales que son beneficiosas 

para la salud; se considera un producto natural porque surge de la evaporación de los jugos de la 

caña y la posterior cristalización de la sacarosa, conservando todas las vitaminas y minerales 

presentes en la caña de azúcar, contiene de 310 a 350 calorías por 100 gramos frente a las 400 

calorías del azúcar blanco; está compuesta por carbohidratos, vitaminas, proteínas grasas, agua y 

minerales como el calcio y el fósforo, elementos fundamentales para huesos y dientes, además, 

juega un papel importante en el metabolismo de las grasas, carbohidratos e intercambios de 

energía. 

 
Las gomas aparte de contener los nutrientes de la remolacha, guayaba, gelatina, flor de 

Jamaica y panela, son fortificadas con hierro (Scrimshaw 2005). Explica que la fortificación es 

una adición de un nutriente llevado a cabo en alimentos consumidos por la población, siendo una 

manera eficaz y eficiente para corregir las deficiencias de nutrientes que son esenciales para el 

buen funcionamiento del organismo, considerando su cobertura, biodisponibilidad y bajo costo. 

Las deficiencias de micronutrientes afectan por lo menos a dos tercios de la población del mundo, 

causando diferentes efectos negativos para el individuo y la sociedad, que ve reflejado en el 

desarrollo de los países. Se recalca que el problema en gran parte es el resultado de dietas 

inadecuadas, por ende, en las poblaciones con un índice de pobreza elevado es difícil combatir las 

deficiencias solo con mejoras en las dietas. Se enfatiza que se hace un enriquecimiento de la 

vitamina C mediante la adición de ácido ascórbico, (Latham 2006). Da a entender que el 

enriquecimiento consiste en aumentar el contenido de un micronutriente esencial, como las 

vitaminas y los minerales incluyendo los oligoelementos en un alimento, con el objetivo de 

mejorar la calidad nutricional de los alimentos y proporcionar un beneficio para la salud pública 

con un riesgo mínimo para la salud de la población. 

 
Para solventar estas necesidades se implementa la fortificación y enriquecimiento del producto 

de tal manera que se busca nuevas alternativas que se adapten a las necesidades actuales de la 

población más afectada por la deficiencia de hierro, que son los niños y niñas, por ende se plantea 

una propuesta basada en la innovación alimentaria, que busca aportar este micronutriente, 
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(Tostado, et. al,. 2015, p. 45). Mencionan que “es un metal con funciones de gran importancia 

debido a que participa en procesos vitales para el ser humano como la respiración celular y los 

sistemas enzimáticos responsables de la integridad celular”. De igual manera, (Monge 2012). 

Considera que este micronutriente es indispensable para la formación de la hemoglobina, 

sustancia encargada de transportar el oxígeno a todas las células del cuerpo, ya que el hierro, 

junto con el oxígeno, es necesario también para la producción de energía en la célula. 

 
El hierro actúa de diferentes maneras en el organismo, de acuerdo con (Tostado et. al,. 2015), 

se da de 3 formas, como la funcional, que forma numerosos compuestos, entre ellos: 65% 

hemoglobina, 15% enzimas que lo utilizan como cofactor o grupo prostético y mioglobina; como 

hierro de transporte en la transferrina (entre 0.1 y 0.2%) y como hierro de depósito formando la 

ferritina y la hemosiderina (20%). Se tiene en cuenta que una pequeña parte del hierro sale de la 

célula intestinal por microhemorragia y descamación de la célula intestinal; es excretado por las 

heces, la orina, el sudor y descamación de la piel, pelo y uñas, por lo que se debe reponer siempre 

en la dieta, ya que tanto su deficiencia como su exceso pueden afectar funciones importantes, su 

metabolismo debe estar estrictamente controlado. Se sabe que en niños de 0 a 2 años se pierden 

alrededor de 0.04 mg/kg/d y en niños de 2 a 8 años 0.03 mg/kg/d.2,3. La absorción de este 

micronutriente se da en aproximadamente un 10% en la dieta y está absorción dependerá de 

factores promotores o inhibidores, que puede darse por una variación en la absorción de hasta 

50% (Tostado et al, 2015). 

 
Para la absorción de hierro se da una regulación por eventos fisiológicos y requerimientos, 

cuando el hierro ingerido por vía oral ingresa al tubo digestivo y en su etapa digestiva es 

degradado inicialmente en el estómago por acción de la pepsina y el ácido clorhídrico, primeros 

promotores de su solubilización, que condicionan un ambiente ácido, lo cual reduce el hierro de 

su estado férrico a ferroso. La absorción del hierro se realiza principalmente en el duodeno y en 

la parte superior del yeyuno; el intestino delgado también participa de este proceso, en este 

órgano es sometido a factores intraluminales que mejoran o disminuyen su absorción. La 

secreción pancreática de bicarbonato aumenta el pH intestinal y, por lo tanto, forma quelatos 

insolubles; los enterocitos de la cripta intestinal identifican los requerimientos de hierro 

constantemente y regulan su absorción con base en diversos mecanismos. El regulador 
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alimentario es dependiente de la cantidad de hierro que se ha consumido recientemente, el 

regulador de los depósitos responde a la suma de hierro almacenado en el organismo, el regulador 

eritropoyético no se asocia particularmente con la cantidad de hierro corporal, sino con los 

requerimientos del metal para la eritropoyesis (Tostado et al, 2015). 

 
En la elaboración se emplearon dos fuentes de hierro; el hierro no hemínico proveniente de 

origen vegetal, que se hace presente mediante algunos ingredientes empleados como la 

remolacha, guayaba, flor de Jamaica; el hierro no hemínico puede encontrarse en dos formas 

químicas: como ferritina no hemínica (FTN, en leguminosas) o como sales y quelados de hierro. 

Este tipo de hierro está en estado férrico y se obtiene de alimentos adicionados o naturales como 

leche, huevo, cereales, leguminosas, vegetales, frutas y de suplementos farmacológicos como las 

sales ferrosas. La absorción de este tipo de hierro es pobre debido a que se encuentra en forma de 

complejos férricos poco solubles y es regulada por factores dietéticos (Tostado et al, 2015). 

Como fuente principal y más importante para el aporte de este micronutriente se usó hierro 

aminoquelado, de origen químico, del cual refieren (Pérez y Tobón 2006), que son unos “quelatos 

de hierro con ligandos orgánicos como aminoácidos, sacáridos y ácidos carboxílicos de bajo peso 

molecular, siendo una excelente alternativa para formular suplementos alimenticios o terapias en 

pro de reestablecer los niveles normales de este metal en el organismo”, de igual manera los 

autores aluden que este hierro permite la administración junto con otros metales, siendo una 

alternativa segura y eficaz, que reduce los efectos adversos que producen sus sales inorgánicas a 

nivel gástrico, lo que favorece el cumplimiento de la terapia. Por ende, se opta por la elección de 

las dos fuentes de hierro anteriormente nombradas, teniendo en cuenta los efectos que pueden 

causar y sus beneficios. 

 
La propuesta de las gomas fortificadas con hierro, nace de la necesidad que tienen los niños y 

niñas en edad escolar de obtener el aporte adecuado a su edad mediante los alimentos, pero 

lastimosamente no se puede afirmar que todos puedan alcanzar este aporte por ende se genera un 

déficit de hierro, el cual se ve directamente relacionado con la anemia ferropénica, (Toxqui et al 

2010) Nos menciona que son bastante comunes, tanto que constituyen un problema de salud 

pública a nivel mundial, posicionándose como la deficiencia nutricional con más prevalencia y 

como una principal causa de anemia hasta en países desarrollados. 
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(Toxqui et al 2010) Exponen que la anemia ferropénica “está caracterizada por la reducción o 

ausencia de depósitos de hierro, bajas concentraciones séricas de hierro y Hb, disminución del 

hematocrito e incremento en la cantidad de plaquetas, ferritina sérica baja y un aumento marcado 

en la capacidad de transporte del hierro en plasma”. 

 
Ante la problemática generada a partir de la deficiencia de hierro, se recomienda una adición o 

fortificación de este micronutriente en la dieta, para contribuir a solventar las necesidades que se 

presentan y afectan a la salud de la población. 

 
La fortificación del hierro se hace mediante la adición de hierro aminoquelado, en 

presentación de jarabe, (Rojas et al 2011). Mencionan que este hierro tiene una estructura no 

ionizable, con buena estabilidad química, que no cambia las propiedades organolépticas de los 

alimentos con que se mezcla y presenta una biodisponibilidad similar a la del sulfato ferroso, 

pero con una menor toxicidad en el aparato digestivo, siendo así una alternativa mejor para la 

fortificación, ya que sus efectos secundarios no son tan agresivos como los del sulfato ferroso. 

 
En el caso del enriquecimiento del producto se emplea vitamina C o ácido L-ascórbico en 

polvo, que es una vitamina esencial y un importante agente antioxidante hidrosoluble, el cual 

sintetiza químicamente a partir de la glucosa, mediante una serie de reacciones enzimáticas que 

hacen que se presenten efectos benéficos como antiinflamatorios, aspectos relacionados con el 

cáncer y enfermedades cardiovasculares, así como su acción de inmunomodulador y regulador 

epigenético; la vitamina C es necesaria para el crecimiento y reparación de tejidos en todas las 

partes del cuerpo, contribuye al buen funcionamiento del sistema inmunitario para protección 

contra enfermedades y se resalta que participa en todas las funciones biológicas incluyendo la 

absorción del hierro de origen vegetal, regulando la distribución y almacenamiento del mismo, de 

ahí su importancia desde la parte nutricional para la elaboración de las gomas (Serra y Cafaro 

2007). 
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1.6.3 Marco Conceptual 

 
 

1.6.3.1. Aceptabilidad. Según (Costell 2001 p. 65). Es el proceso por el que el hombre acepta 

o rechaza un alimento tiene un carácter multidimensional con una estructura dinámica y variable. 

Considerando que la percepción humana es el resultado conjunto de la sensación que el hombre 

experimenta y de cómo él la interpreta. 

 
1.6.3.2. Alimento. La (FAO 2010, p.125). Lo define como un “producto natural o elaborado 

susceptible de ser ingerido y digerido, cuyas características lo hacen apto y agradable al 

consumo, constituido por una mezcla de nutrientes que cumplen determinadas funciones en el 

organismo”. 

 
1.6.3.3. Análisis Bromatológico. Según (Córdoba y Garduño, 2016, p, 10). Este es un “tipo 

de estudio que se hace con el fin de confirmar el contenido de un producto como materia seca, 

humedad, ceniza, grasa, proteína, fibra (ácido detergente y fibra neutro detergente) y lignina” 

 
1.6.3.4. Análisis Organoléptico. Según la (Real Academia Española s. f, párr.1), son “todas 

aquellas descripciones de las características físicas que tiene la materia en general, según las 

pueden percibir los sentidos, por ejemplo, su sabor, textura, olor, color”. 

 
1.6.3.5. Enriquecimiento. Según (Vidal y Vecina 2012). Enriquecer un producto o alimento 

consiste en incorporar componentes (normalmente nutritivos) a su composición habitual para 

potenciarlo, comúnmente esto se hace con las vitaminas y minerales para prevenir déficit. 

 
1.6.3.6. Estandarización. (Díaz et al. 2011, p. 67), exponen que “consiste en encontrar 

aquellos parámetros operacionales y de preparación de la muestra que garanticen una respuesta 

adecuada y reproducible por parte del equipo”. 
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1.6.3.7. Fortificación. La (OMS y FAO 2017, p.32), refieren que es la “situación donde el 

fabricante de alimentos toma la iniciativa de agregar uno o más micronutrientes a los alimentos 

procesados, generalmente dentro de los límites reglamentarios, para incrementar las ventas y el 

beneficio”. 

 
1.6.3.8. Flor de Jamaica. La (RAE s. f), la define como planta herbácea de hasta cinco 

metros de altura, con tallos rojizos y hojas en forma de espada con bordes dentados, que tiene 

frutos en cápsula y unas flores rojizas con las que se prepara bebidas refrescantes, tiene 

propiedades diuréticas. 

 
1.6.3.9. Gelatina. La (RAE s. f) define que es una sustancia sólida, incolora y transparente 

cuando está pura, e inodora, insípida y notable por su mucha coherencia. Procede de la 

transformación del colágeno del tejido conjuntivo y de los huesos y cartílagos por efecto de la 

cocción 

 
1.6.3.10. Grado De Satisfacción. (Anahua 2015, p.15). Alude que es el “análisis de las 

expectativas y percepciones de los usuarios y la diferencia entre lo que el usuario espera y el 

servicio ofrece, se realizan con el fin de que los usuarios perciban la prestación de esos servicios 

con calidad". 

 
1.6.3.11. Goma. La (RAE s. f, párr.1), lo define como una “sustancia viscosa e 

incristalizable que naturalmente, o mediante incisiones, fluye de diversos vegetales, después de 

seca es soluble en agua e insoluble en el alcohol y el éter, y que disuelta en agua sirve para pegar 

o adherir cosas” 

 
1.6.3.12. Guayaba. La (RAE s. f). Fruto del guayabo, que es de forma aovada, del tamaño de 

una pera mediana, de varios colores, y más o menos dulce, con la carne llena de unos granillos o 

semillas pequeñas 
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1.6.3.13. Hierro. Según la Resolución 3803 de 2016. El Ministerio de Salud y Protección 

Social, mediante la presente resolución establecen las Recomendaciones de Ingesta de Energía y 

Nutrientes- RÍEN para la población colombiana alude que los niños entre 1 y 13 años requieren 

de 11 a 15 mg/día, ya que según (Toxqui et al. 2010 párr.3). Hace referencia que el “hierro es un 

mineral vital para el ser humano. Participa en múltiples procesos metabólicos, puesto que se 

encuentra como componente de enzimas y otros complejos moleculares.”. 

 
1.6.3.14. Hierro Aminoquelado. (Cabrera & Fernández, 2008), refieren que este hierro se 

puede encontrar en la forma de bisglicinato ferroso (Ferrochel) y de trisglicinato férrico, es hasta 

5 veces más biodisponible que el sulfato ferroso y es más natural, además, provoca menos 

cambios organolépticos en los productos con los que se mezcla. 

 
1.6.3.15. Hierro Hemo. (Rotolo 2014, p.18). Alude que están “compuesto de una estructura 

HEM, son fuente de este tipo de hierro, lo que proviene de origen animal como: las vísceras, 

carne de vaca, aves, pescado y mariscos y su biodisponibilidad es alta”. 

 
1.6.3.16. Hierro No Hemo. (Rotolo 2014, p.18). Infiere que “están compuestos de una 

estructura NO HEM en este tipo de hierro son principal fuente los alimentos de origen vegetal 

como: legumbres, verduras de hojas verdes, su absorción está condicionada por la interacción de 

diferentes nutrientes”. 

 
1.6.3.17. Innovación. (Vergara 2016, p. 24). Afirma que es la “implementación de un nuevo 

método de comercialización que entraña importantes mejoras en el diseño del producto o en su 

presentación, o en su política de emplazamiento (posicionamiento), promoción o precio”. 

 
1.6.3.18. Macronutriente. (RAE s. f, párr.1). Lo define como una “sustancia esencial para el 

desarrollo de un organismo, que se debe ingerir en cantidades elevadas”. 

 
1.6.3.19. Micronutriente. (RAE s. f, párr.1), Alude que es una “sustancia que, en pequeñas 

cantidades, es esencial para el desarrollo de un organismo”. 
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1.6.3.20. Panela. Según (Obando 2010). Es un alimento obtenido de la caña de azúcar que 

sustituye al azúcar refinado y a diferencia de este, contiene un alto porcentaje de nutrientes, 

vitaminas y minerales. 

 
1.6.3.21. Pruebas Sensoriales. (Osorio 2019 p. 2). Alude que es el “análisis normalizado que 

se realiza con los sentidos de los alimentos empleados en la industria de alimentos, se dividen en 

tres (3) grupos: pruebas afectivas, discriminativas y las descriptivas” 

 
1.6.3.22. Remolacha. La (RAE s. f, párr.1). La define como una “planta herbácea anual, con 

tallo derecho, grueso, ramoso, de uno a dos metros de altura, hojas grandes, enteras, ovales, con 

nervio central rojizo, flores pequeñas y verdosas en espiga terminal, fruto seco con una semilla 

lenticular, y raíz grande, carnosa, fusiforme, generalmente encarnada, que es comestible y de la 

cual se extrae azúcar”. 

 
1.6.3.23. Rotulado o Etiquetado Nutricional. (Ministerio de Protección Social 2011, p. 5), 

alude que es “toda descripción contenida en el rótulo o etiqueta de un alimento destinada a 

informar al consumidor sobre el contenido de nutrientes, propiedades nutricionales y propiedades 

de salud de un alimento”. 

 
1.6.3.24. Vitamina C. Según el (National Institutes of Health 2019). Lo define como un 

compuesto, también conocido como ácido ascórbico, que es un nutriente hidrosoluble que se 

encuentra en ciertos alimentos y que actúa en el organismo como antioxidante para ayudar a 

proteger las células contra los daños causados por los radicales libres, siendo necesaria para 

cumplir diferentes funciones en el cuerpo humano 

 
1.6.4 Marco contextual 

 
 

Esta investigación se realizará en el municipio de Santacruz Guachaves ubicado en el sur 

occidente de Nariño, a 108 km de la ciudad de San Juan de Pasto capital del departamento, limita 

al norte con el municipio de Samaniego, al sur con Sapuyes, al oriente con Túquerres y 

Providencia y al occidente con Mallama y Ricaurte (Alcaldía de Santacruz Nariño, 2020); su 
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actividad económica se fundamenta en la ganadería, la minería, el comercio y se destaca el sector 

agropecuario al depender económicamente de la siembra y cosecha de productos como el maíz, la 

caña panelera, el café, el tomate de árbol y productos de clima frío sembrados en huertas caseras 

como remolacha, ocas, arracacha entre otros, además, el municipio resalta la producción de leche 

y la crianza de especies como las vacas, los cerdos, los cuyes y los conejos (Alcaldía Santacruz, 

2012). La (Alcaldía de Santacruz Nariño, 2020). Plantea que los ingresos obtenidos por la 

población en su mayoría provienen de la minería y las labores agropecuarias como jornaleros o 

trabajo a diario en las fincas realizadas por los campesinos e indígenas. 

 
En la actualidad los comerciantes, agricultores y productores agropecuarios no se encuentran 

sindicalizados, por ende, no tienen representación ante los sectores económicos e instituciones 

estatales; debido a esto, no hay estadísticas que corroboren información sobre la cantidad de 

personas que se dedican a la agricultura de productos regionales en los que se incluye la 

remolacha, sin embargo, se facilita la obtención de esta hortaliza al aprovechar los cultivos que 

tienen los agricultores locales del municipio; por otra parte, según el (ICBF 2013). A nivel del 

departamento, Nariño registra una producción de 416,0 toneladas provenientes de los cultivos 

regionales debido a que la región favorece a la obtención del cultivo de esta, ya que para (Lobo y 

Mejía 1977). Es de clima frío, crece entre 1500 a 2800 msnm y requiere de suelos de textura 

mediana a liviana, con buena retención de humedad, buen drenaje interno y buen contenido de 

materia orgánica para cultivarla, debido a las condiciones del suelo. 

 
Teniendo en cuenta lo anterior se podría decir que este municipio se destaca por tener una 

producción de remolacha con métodos de cultivo para consumo propio a campo abierto, que es la 

forma tradicional en la cual laboran los campesinos e indígenas de la región. 

 
1.6.5. Marco legal 

 
 

La investigación se desarrolla en torno a la elaboración de gomas fortificadas, por ende, se tienen 

en cuenta aspectos legales que deben cumplirse en el área de industria de alimentos, con el 

propósito de regirse a todas las leyes y normas que tienen relación en su producción, como: 
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Ley 9 de 1979, título V. El Congreso de Colombia (1979), implementa las normas específicas 

para la producción de alimentos, estableciendo las normas sanitarias para la prevención y control 

de agentes biológicos, físicos, químicos, que alteran sus características, convirtiendo en 

posible riesgo para la salud del ser humano. 

 
Resolución Número 5109 de 2005. El Ministerio de Protección Social decreta el reglamento 

técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y 

materias primas de alimentos para consumo humano; con base en lo anterior se aplica el título ll, 

capítulo ll, artículo 4 menciona los requisitos generales para llevar a cabo un correcto rotulado o 

etiquetado de los alimentos, resaltando de forma detallada en el artículo 5 la información que 

debe contener la etiqueta del producto. 

 
Resolución 810 de 2021. El Ministerio de Salud y Protección Social establece el reglamento 

técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos 

envasados para consumo humano, tiene por objetivo informar al consumidor sobre el contenido 

de nutrientes, propiedades nutricionales y propiedades de salud, incluyendo el nombre completo 

del alimento, seguido de palabras adicional para evitar engaños, los ingredientes, el contenido 

neto, dirección de fabricantes, lote, vencimiento e instrucciones para la conservación y uso, el 

registro sanitario, además si la descripción del alimento destaca algún ingrediente se debe incluir 

el porcentaje inicial del ingrediente; con lo anteriormente mencionado se resalta 

 
Artículo 4, el alcance del rotulado o etiquetado nutricional comprende la declaración de 

nutrientes y la información nutricional complementaria, que incluye las declaraciones de 

propiedades nutricionales y las declaraciones de propiedades de salud. 

 
Artículo 5, Propósitos y características del etiquetado o rotulado nutricional. 

 
 

5.1 Debe proporcionar un medio eficaz para indicar el contenido de nutrientes del alimento en 

la etiqueta, facilitando al consumidor la toma de decisiones. 
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5.2 El rotulado nutricional no deberá describir el alimento o producto de forma falsa, equívoca 

o engañosa, que cree una impresión errónea respecto de su contenido nutricional, propiedades 

nutricionales y de salud, en ningún aspecto. 

 
5.3 Los alimentos que presenten rotulado o etiquetado nutricional no deben dar a entender 

deliberadamente que poseen ventajas nutricionales con respecto a otros alimentos envasados que 

no se presenten rotulados. 

 
5.4 La información que se facilite a los consumidores en la declaración de nutrientes deberá 

ser veraz y tendrá por objeto suministrar un perfil adecuado de los nutrientes contenidos en el 

alimento. 

 
5.5 Garantizar que la información presentada en la etiqueta para que no contraponga la 

promoción de hábitos alimentarios saludables en concordancia con las políticas de salud pública. 

 
Artículo 7. La declaración de nutrientes será obligatoria para todo alimento envasado o 

empacado y deberá cumplir las disposiciones. 

 
Resolución 2674 de 2013. (Ministerio de Salud y Protección Social 2013), presentan los 

requisitos sanitarios que se deben cumplir para la elaboración de un producto alimentario, en 

cuanto a sus fases de fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, 

transporte, distribución y comercialización; de igual manera implanta los registros sanitarios de 

los alimentos, con el fin de proteger la vida y salud de las personas. 

 
Título III, capítulo 1, artículo 37, refiere sobre la obligatoriedad del Registro Sanitario, 

Permiso Sanitario o Notificación Sanitaria, considerando que todo alimento que se expenda 

directamente al consumidor deberá contar con dichos permisos. Del mismo modo, en el capítulo 

ll, artículo 40, se exponen los requisitos para la expedición de la notificación sanitaria, al tratarse 

de un alimento de bajo riesgo, teniendo en cuenta los parámetros exigidos por INVIMA, 

(Instituto Nacional de Vigilancia y Control de Medicamentos y Alimentos) se debe cumplir un 

formato de solicitud y una ficha técnica del producto. 
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Resolución 719 de 2015. El (Ministerio de Salud y Protección Social 2015), refieren que la 

presente resolución tiene por objeto “establecer la clasificación de alimentos para consumo 

humano de acuerdo con el riesgo en salud pública”, considerando que el producto al ser 

fortificado con un micronutriente es catalogado como un alimento de alto riesgo en salud 

pública. 

 
Resolución 3803 de 2016. El Ministerio de Salud y Protección Social, mediante la presente 

resolución establecen las Recomendaciones de Ingesta de Energía y Nutrientes- RÍEN para la 

población colombiana y se dictan otras disposiciones. Siendo una fuente de información verídica 

sobre los valores de referencia de energía y nutrientes. 

 
Valores que se encuentran anexados en tablas de la presente resolución y son aprobados por 

comités internacionales como: el Consejo de Alimentación y Nutrición y el Instituto de Medicina 

de los Estados Unidos, Consejo Nacional de Salud e Investigación Médica de Australia y Nueva 

Zelanda, acompañados del Comité Conjunto conformado por la Organización Mundial de la 

Salud, la Universidad de las Naciones Unidas y la Organización de las Naciones Unidas para la 

Alimentación y la Agricultura. 

 
Para el aporte de hierro se hacen ajustes para la población colombiana, teniendo en cuenta las 

características de calidad de la dieta que se consume en el país, ajustándose a una 

biodisponibilidad del 12% que está dentro de los rangos propuestos por la FAO - OMS (2001) y 

que responde a las características de la dieta colombiana acorde a la Encuesta Nacional de la 

Situación Nutricional - ENSIN 2005. 

 
Norma Técnica Colombiana 1291. El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y 

Certificación de 1977 establecen la terminología, los requisitos y los sistemas de clasificación de 

las frutas y hortalizas destinadas a ser consumidas en estado fresco; las frutas y hortalizas que 

hacen parte de esta norma deben estar frescas, con características organolépticas óptimas, inocuas 

y de calidad; en cuanto a su apariencia física, deben contar con color, olor, sabor, textura y 

almacenamiento adecuado. En el caso de la remolacha, considerada una hortaliza, se puede 
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clasificar según su calidad, teniendo en cuenta también su forma, color, consistencia, tamaño, 

alteraciones 

 
Norma Técnica Colombiana 5592. El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y 

Certificación de 1977 establece los requisitos y los ensayos que deben cumplir las gomas, jaleas 

y masmelos, teniendo en cuenta el rotulado, envoltura, empaque y embalaje para ofrecer a los 

consumidores productos de calidad que cuenten con apariencia física, color, olor, sabor, textura y 

almacenamiento óptimos para consumo; con base en esta información, las gomas de remolacha 

deben contar con las condiciones establecidas en esta norma al hacer parte de su clasificación. 

 
1.6.6. Marco ético 

 
 

Para llevar a cabo la presente investigación se tuvieron en cuenta los aspectos éticos de la 

Resolución 8430 de 1993 establecida por el Ministerio de salud; que “estipula todas las normas 

científicas, técnicas y administrativas para la investigación en salud”, por ende, es un referente 

para determinar el nivel de riesgo y los principios éticos que se relacionan con el estudio. 

Permitiendo afirmar que la elaboración de gomas de remolacha fortificadas con hierro, presenta 

un riesgo para la población participante, según lo establecido. 

 
Esta investigación rigiéndose al cumplimiento de los artículos 10 y 11 es clasificada como: 

 
 

Investigación con riesgo mínimo; refiriéndose a todos los estudios prospectivos que emplean 

un registro de datos a través de procedimientos comunes en exámenes físicos de diagnóstico o 

tratamiento rutinarios, donde se realizan pruebas psicológicas a grupos o individuos en los que no 

se manipulara la conducta del sujeto, se hará investigación con medicamentos de uso común, 

registrados en el Ministerio o autoridad delegada, empleando indicaciones, dosis y vías de 

administración establecidas, con ampliación del margen terapéutico. 

 
Se debe destacar que en toda investigación que participen seres humanos debe ejecutarse de 

acuerdo a cuatro principios éticos básicos, como el respeto, siendo primordial para efectuar 

cualquier estudio, puesto que, si hay personas formando parte de una manera directa e indirecta, 
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se les debe garantizar su derecho al respeto y salvaguardar su integridad personal. De igual 

manera se tendrá en cuenta la beneficencia, es decir la investigación a realizar se basará en 

generar el bien a los demás, siendo la razón principal de su desarrollo, rigiéndose a que dichos 

beneficios sean mayores a los riesgos que puedan ocasionarse, concibiendo una investigación 

bien elaborada, que garantice el bienestar de los que participan en ella; sin dejar de lado la no 

maleficencia, la cual ocupa un lugar importante en la investigación, como parte de la ética de los 

integrantes que la van a realizar, procurando proteger a los participantes del estudio contra daños 

que se puedan evitar, como niños, niñas, docentes, y todo individuo que consuma el producto 

final. Por último, con igual importancia que los anteriores principios éticos está la justicia, que 

será aplicada mediante la igualdad, al tratar a todos los individuos participantes de la misma 

forma, planificando el estudio de una manera que todos los conocimientos adquiridos mediante la 

investigación sean expuestos ante todos, ya sean buenos o malos (Aliste et al, s. f.). 

 
Para poder ejecutar la investigación en la fase de experimentación, se realizará un 

consentimiento informado, que según él (Ministerio de Salud 1993). Alude en la resolución 

anteriormente mencionada, es “un acuerdo por escrito, mediante el cual el sujeto de investigación 

o su representante legal autoriza su participación en la investigación, con pleno conocimiento de 

los procedimientos, beneficios y riesgos a que se someterá, con la capacidad de libre elección y 

sin coacción alguna”. Dicho consentimiento será elaborado para la protección de datos de los 

participantes y con el fin de tener una autorización por escrito, que certifique el permiso 

autónomo generado por cada persona que pruebe el producto, de modo que se puedan evitar 

malentendidos y acciones legales que perjudiquen a los investigadores o participantes, por ende 

el consentimiento será redactado de una manera clara y legible para una fácil comprensión, donde 

quede claro los riesgos y beneficios a los que se someten los voluntarios. 

 
1.7 Metodología 

 
 

1.7.1. Enfoque de investigación 

 
 

La investigación a desarrollar, es de tipo cuantitativa, (Hernández et al 2014). Refieren que 

consiste en un conjunto de procesos secuenciales y probatorios, donde cada etapa precede a la 
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siguiente y no se puede eludir pasos; se emplea la recolección de datos para probar hipótesis con 

base en la medición numérica y análisis estadístico, para establecer pautas de comportamiento y 

probar teorías. 

 
La metodología cuantitativa se usa en esta investigación para determinar las cantidades de 

cada ingrediente de las gomas, que se obtienen mediante las pruebas de ensayo en la elaboración 

del producto. De igual manera, también se la empleará para determinar el aporte nutricional del 

producto y llevar a cabo la evaluación sensorial. 

 

1.7.2. Tipo de investigación 

 
La investigación es de tipo experimental, con subcategoría cuasi experimental, teniendo en 

cuenta que (Ruiz 2019). La define a la primera como una investigación integrada por un conjunto 

de actividades metódicas y técnicas que se realizan para recabar la información y datos 

necesarios sobre el tema a investigar y el problema a resolver. De igual manera, la subcategoría, 

según (Fernández et al 2014). Es aquella que tiene como objetivo poner a prueba una hipótesis 

causal manipulando al menos una variable independiente, donde por razones logísticas o éticas 

no se puede asignar las unidades de investigación aleatoriamente a los grupos. 

 
La investigación experimental, relacionada con la elaboración de las gomas, permite la 

observación, manipulación, registro de variables, que influyen en un objeto de estudio, mediante 

la aplicación de diferentes técnicas en el laboratorio, ensayos de prueba y error para hacer una 

correcta formulación del producto; de tal manera que se pueda especificar sus propiedades y 

característica, para la obtención de datos cuantificables mediante observaciones y mediciones. En 

la parte cuasiexperimental, para la investigación se tiene un grupo control, con varios objetivos 

para llegar a la determinación, y así obtener la formulación, test hedónico, el rotulado y etiqueta 

nutricional. 
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1.7.3. Objeto de estudio y muestra 

 
 

1.7.3.1. Objeto de estudio. El objeto de estudio de la investigación son los ingredientes que se 

utilizarán en la elaboración de las gomas, como: remolacha, guayaba, gelatina, flor de Jamaica, 

panela, hierro aminoquelado y vitamina C. 

 
Por otra parte, como objeto de estudio se cuenta la población con la que se trabajará, esta 

consta de 87 niños y niñas entre 8 a 10 años de edad, pertenecientes a la escuela primaria San 

Juan Bautista de Santacruz de Guachavés, en el departamento de Nariño. 

 
1.7.3.2. Muestra. Para la implementación de la muestra se toma como referencia el ensayo de 

prueba y error número 8 el cual consiste en emplear 530g de remolacha, 260g de guayaba, 140g 

de gelatina 25uni de flor de Jamaica, 300g de panela 120ml de hierro y 3g de vitamina C. 

 
La muestra de la población a la que se aplicará el test hedónico son 72 niños y niñas en edad 

escolar, entre 8 a 10 años de edad, pertenecientes a la Institución Educativa San Juan Bautista de 

Santacruz de Guachavés. 

 
Se utilizó la siguiente fórmula para determinar el número total de niños a evaluar para que la 

muestra fuese significativa: 

 
Tabla 1 

Cálculo de la muestra 
 

 

Cálculo de la muestra 

𝑍 * 𝑃 𝑄 𝑁 
𝑛 = 

𝐸 * (𝑁 − 1) + 𝑍 * 𝑃 𝑄 

n= Tamaño de muestra 

Z= Valor z curva normal (1.96) 
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P= Probabilidad de éxito (95%) 

Q= Probabilidad de fracaso (5%) 

N= Población (87) 

 

Comprobación del cálculo matemático 
 

 

1,96 * (87)(0,5)(0,5) 
𝑛 = 

0,05 * (87 − 1) + (1,96) (0,5) (0,5) 

n= 72 
 

 

Se realizó el cálculo basándose en la población total que son 87 niños entre 8 y 10 años, 

pertenecientes a la primaria de la Institución Educativa anteriormente nombrada, dicha 

información fue obtenida de la base de datos del colegio brindada por el rector. La fórmula se 

efectuó con un 5% de margen de error y 95% de nivel de confianza; dando un resultado final de 

una muestra total de 72 niños en edad escolar a participar dentro de la prueba interna del producto 

para que los datos sean significativos y se cuente con aceptación por parte de la población objeto 
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1.7.3.3 Criterios 

 
Tabla 2 

Criterios de inclusión y exclusión 
 

 

Variables Criterios de inclusión Criterios de exclusión 

Remolacha Para brindar una producción de calidad, según 

Gómez y Duque (2018) esta hortaliza debe 

cumplir con lo siguiente: 

 
● Estar fresca, con piel lisa y en estado de 

madurez fisiológica. 

● No debe contar con abolladuras ni tener 

daños físicos. 

● Deben tener un color rojo intenso con un 

pH entre 4.9 - 5.6. 

● Debe tener una forma esférica, redonda u 

ovalada. 

● Sus hojas deben ser de color verde 

intenso, húmedas y no deben estar 

marchitas. 

Se excluyen las remolachas que no cumplan con las 

siguientes características: 

 
● Tengan un estado de maduración incompleto. 

● Cuenten con una textura suave como indicio de 

putrefacción o tengan presencia de hongos. 

● Se encuentren en estado deplorable y tengan 

algún tipo de daño físico. 

● Cuenten con hojas marchitas, amarillentas o 

tengan presencia de hongos 

● Se excluye la remolacha azucarera y la 

remolacha forrajera. 
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Guayaba Para la fabricación se incluye la guayaba que 

según el CODEX 215 (1999), debe cumplir 

con lo siguiente: 

 
● Estar enteras. 

● Estar sanas y exceptas de podredumbre. 

● No tener materia extraña visible. 

● No tener daños causados por plagas. 

● Estar exentas de cualquier olor o sabor 

extraño. 

● Tener consistencia firme. 

● No tener magulladuras. 

● Tener un buen grado de desarrollo y 

madures. 

Se excluye: 

 
 

● Las que no estén sanas. 

● Las que estén dañadas. 

● Las que tienen materia visible. 

● Las que tienen daños provocados por las plagas. 

● Las que presenten olores y sabores extraños. 

● Las que no presentan una consistencia firme. 

● Las que tienen magulladuras. 

● Las que no tienen un grado de desarrollo y 

madures adecuado. 
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Gelatina sin sabor La gelatina sin sabor debe cumplir con lo 

siguiente: 

 
● Debe ser de origen animal, poroso, 

translúcido y membranoso. 

● Su color debe ser blanco- amarillento y se 

debe conseguir en polvo. 

● Este tipo de gelatina tiene que contar con 

una fecha de vencimiento menor a 24 

meses desde la fecha de fabricación. 

Se excluye el tipo de gelatina que se encuentra con 

las siguientes condiciones 

 
● Que tenga presentación en copos o conserve su 

forma. 

● Cuente con fecha de vencimiento mayor a la 

estipulada debido a que pierde fuerza gelificante. 

● No tenga color amarillento y que no esté 

almacenado en un ambiente seco ni en 

recipientes herméticos. 

Flor de Jamaica ● Debe estar disecadas 

● Flores completas. 

● Diversos tamaños. 

● Fecha de vencimiento vigente. 

● Se excluye otras presentaciones. 

● Flores quebradas o en incompletas. 

Panela ● Buenas condiciones físicas. 

● No presentar defectos en su fabricación. 

● No debe tener residuos de plaguicidas. 

● Debe tener un buen embalaje. 

● Que presente un color amarillo, pardo o 

pardo oscuro. 

● Aquella que presenta daños físicos 

● Aquella que presente microorganismos. 

● Aquella que no presenta un buen 

almacenamiento. 

● Aquella que presenta humedad. 
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Hierro aminoquelado ● Debe tener una presentación de jarabe. 

● Apto para niños y niñas. 

● Elaborado por un laboratorio legalizado. 

● Que tenga registro Invima. 

● Con fecha de vencimiento vigente. 

● Otras presentaciones. 

● Productos vencidos. 

● Que presenten un mal almacenamiento. 

Vitamina C ● La presentación debe ser en polvo. 

● Apto para el consumo humano. 

● Elaborado por un laboratorio legalizado. 

● Que tenga registro Invima. 

● Con fecha de vencimiento vigente. 

● Otras presentaciones 

● Productos vencidos. 

● Que presenten un mal almacenamiento. 

Población ● Niños y niñas en edad escolar entre los 4 y 

10 años pertenecientes a la institución 

educativa San Juan Bautista del municipio 

de Santacruz Guachavés Nariño. 

● Se excluyen a las personas que presenten algún 

tipo de alergia a los ingredientes que contiene el 

producto. 

● Niños y niñas que no presenten el consentimiento 

de padres de familia para participar en la 

investigación. 



Desarrollo de gomas a base de remolacha (Beta vulgaris) fortificadas 

49 

 

 

 

1.7.3.4 Categorización de variables 

 
Tabla 3 

Categorización de variables – cuantitativos 
 

 

Denominación Definición Naturaleza Unidad de 

Medida 

Objetivo Específico 

Tiempo Según la RAE (s. f), alude que es 

la “magnitud física que permite 

ordenar la secuencia de los 

sucesos, estableciendo un pasado, 

un presente y un futuro”. (parr.2). 

Cuantitativa Segundos (s) Estandarizar los ingredientes y 

el proceso 

Peso Según la University of California 

(2007), el peso de los alimentos 

“es el peso real cuando se lo 

coloca en una balanza que permite 

medirlo en onzas o en gramos”. 

Cuantitativa Gramos (g) Estandarizar los ingredientes y 

el proceso 

Temperatura Como infiere la RSE (s. f), 

“magnitud física que expresa el 

grado de frío o calor de los 

Cuantitativa Grados Kelvin 

(K) 

Estandarizar los ingredientes y 

el proceso 
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cuerpos o del ambiente” (párr. 1.) 

   

Caloría Como alude la RAE (s. f), es una 

“unidad de energía térmica 

equivalente a la cantidad de calor 

necesaria para elevar la 

temperatura de un gramo de agua 

en un grado centígrado, de 14,5 a 

15,5°C, a la presión normal; 

equivale a 4,185 julios” (parr.1). 

Cuantitativa Kcal Identificar el aporte de las 

gomas a base de remolacha por 

medio de laboratorios 

bromatológicos 

Grasa total Según Marqués (2014), es un 

“grupo heterogéneo de 

compuestos que son insolubles en 

agua, pero solubles en disolventes 

orgánicos tales como éter, 

cloroformo, benceno o acetona. 

Todas las grasas contienen 

carbono, hidrógeno y oxígeno, y 

algunos también contienen fósforo 

y nitrógeno” (p. 29). 

Cuantitativa Gramos (g) Identificar el aporte de las 

gomas a base de remolacha por 

medio de laboratorios 

bromatológicos 

Grasas trans Según el (Ministerio de Salud y Cuantitativa Miligramos Identificar el aporte de las 
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Protección Social 2014): 

 
(mg) gomas a base de remolacha por 

Estas tienen origen biológico o  medio de laboratorios 

tecnológico, las cuales son grasas  bromatológicos 

semisólidas que se obtienen   

calentando aceites vegetales en   

presencia de hidrógeno y níquel.   

El producto resultante es un aceite   

endurecido de larga vida útil para   

poder conservarlo almacenado por   

largos periodos y hacer más fácil   

su transporte. (p. 9)   

Sodio Como lo infiere la RAE (s. f). Cuantitativa Miligramos(mg Identificar el aporte de las 

 Es un elemento químico metálico,  ) gomas a base de remolacha por 

 alcalino, de núm. atóm. 11, muy   medio de laboratorios 

 importante en las funciones   bromatológicos 

 celulares, de color blanco    

 brillante, blando, muy ligero, muy    

 abundante en la corteza terrestre,    

 principalmente en forma de sales,    

 como el cloruro sódico o sal    

 común, usado en la fabricación de    
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células fotoeléctricas y, aleado 

con plomo, como antidetonante de 

las gasolinas. (parr. 1) 

   

Carbohidratos Como lo refiere Quesada (2007): Cuantitativa Gramos (g) Identificar el aporte de las 

Totales Están compuestos principalmente   gomas a base de remolacha por 

 por carbono, hidrógeno y oxígeno,   medio de laboratorios 

 son polihidroxialdehidos o   bromatológicos 

 polihidroxicetonas y sus    

 derivados de acuerdo con las    

 unidades que los constituyen se    

 clasifican en monosacáridos,    

 disacáridos, oligosacáridos y    

 polisacáridos, y según el grupo    

 funcional que posean aldehído o    

 cetona donde su función es    

 producir energía. (p. 87)    

Azúcares Según (Macarulla y Goñi 1997) Cuantitativa Gramos (g) Identificar el aporte de las 

 también son llamados glúcidos o   gomas a base de remolacha por 

 hidratos de carbono, este hace   medio de laboratorios 

 referencia al sabor dulce de los   bromatológicos 

 azúcares sencillos, su fórmula    
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general es C (H2O) los azúcares 

son aldehídos o cetonas, 

polihidroxilados y sus derivados 

por su reducción, oxidación 

sustitución o polimerización. (p. 

63). 

   

Proteína Como lo relata la RAE (s. f), es 

una “sustancia constitutiva de la 

materia viva, formada por una o 

varias cadenas de aminoácidos; 

que se pueden unir por medio de 

enlaces covalentes a moléculas de 

otra naturaleza” (parr. 1) 

Cuantitativa Gramos (g) Identificar el aporte de las 

gomas a base de remolacha por 

medio de laboratorios 

bromatológicos 

Hierro Serpa et al. (2016) afirman que el 

hierro es un mineral el cual se lo 

puede identificar por medio de su 

símbolo Fe, el cual es de gran 

importancia para el desarrollo del 

ser humano y el mantenimiento 

del organismo, como principal 

función tiene el transportar el 

Cuantitativa Miligramos 

(mg) 

Identificar el aporte de las 

gomas a base de remolacha por 

medio de laboratorios 

bromatológicos 
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oxígeno. 

   

Potasio Según la OMS (2020), este es un Cuantitativa Miligramos Identificar el aporte de las 

 “nutriente esencial para el  (mg) gomas a base de remolacha por 

 mantenimiento del volumen total   medio de laboratorios 

 de líquido en el organismo, el   bromatológicos 

 equilibrio ácido básico y    

 electrolítico, así como para el    

 funcionamiento normal de las    

 células. Se encuentra    

 habitualmente en diversos    

 alimentos no elaborados,    

 especialmente frutas y verduras”    

 (parr. 20)    

Fósforo Según la RAE (s. f), es un Cuantitativa Miligramos Identificar el aporte de las 

 “mineral muy abundante en la  (mg) gomas a base de remolacha por 

 corteza terrestre, tanto en los seres   medio de laboratorios 

 vivos como en el mundo mineral,   bromatológicos 

 se presenta en varias formas    

 alotrópicas, todas inflamables y    

 fosforescentes. Además de su    

 importancia biológica como    
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constituyente de huesos, dientes y 

tejidos vivos” (parr.1) 

   

Vitamina A Según la FAO (2014), “el retinol Cuantitativa Microgramos Identificar el aporte de las 

 es la forma principal de vitamina  (µg) gomas a base de remolacha por 

 A. En su forma cristalina pura, es   medio de laboratorios 

 una sustancia amarillo verdoso,   bromatológicos 

 pálida. Es soluble en grasa, pero    

 insoluble en agua, y se encuentra    

 únicamente en productos    

 animales, es un importante    

 componente de la púrpura visual    

 de la retina” (p. 11).    

Vitamina C Como refiere la FAO (2014), Cuantitativa Microgramos Identificar el aporte de las 

 también es denominado “ácido  (µg) gomas a base de remolacha por 

 ascórbico es una sustancia blanca   medio de laboratorios 

 cristalina, muy soluble en agua.   bromatológicos 

 Tiende a oxidarse con facilidad.    

 No afecta la luz, también es    

 importante para mejorar la    

 absorción del hierro  no-hemínico    

 en alimentos de origen vegetal”    
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(p. 11). 

   

Etiquetado Como alude la FAO (2022), es Cuantitativa Kcal. Desarrollar rotulado y 

nutricional “cualquier marbete, rótulo, marca  Gramos. etiquetado nutricional del 

 u otra materia descriptiva, que se  Miligramos producto. 

 haya escrito, impreso, marcado,    

 marcado en relieve o adherido al    

 envase de un alimento o a un    

 producto alimentario. Esto puede    

 acompañar al alimento para    

 promocionar su venta”.    

Olor Quiroz (2010), “cada olor se Cualitativa Me gusta Objetivo 4. 

 caracteriza por la activación de  No me gusta. Determinar el grado de 

 varios receptores concretos que  Ni me gusta, ni aceptación por medio de test 

 son propios para el olor,  me disgusta hedónico en la población 

 permitiendo así que el cerebro lo   escolar 

 reconozca; dentro de la    

 clasificación están los olores    

 agradables, fétidos y agradables    

 para algunas personas” (p. 11-12).    
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Color Según Retigg y Ah-Hen (2014), 

infiere que los “alimentos 

presentan un color característico y 

bien definido mediante el cual el 

consumidor los identifica. El color 

a menudo se utiliza para 

determinar el contenido de 

pigmentos de un producto, que a 

su vez es un índice de calidad” (p. 

57). 

Cualitativa Me gusta 

No me gusta. 

Ni me gusta, ni 

me disgusta 

Determinar el grado de 

aceptación por medio de test 

hedónico en la población 

escolar 

Textura Según la RAE (s. f), es la 

“disposición de las partes de un cu 

erpo” (parr. 3). 

Cualitativa Me gusta 

No me gusta. 

Ni me gusta, ni 

me disgusta 

Determinar el grado de 

aceptación por medio de test 

hedónico en la población 

escolar 

Sabor Según la RAE (s. f), lo define 

como una “sensación que ciertos 

cuerpos producen en el órgano del 

gusto” (parr. 1). 

Cualitativa Me gusta 

No me gusta. 

Ni me gusta, ni 

me disgusta 

Determinar el grado de 

aceptación por medio de test 

hedónico en la población 

escolar 
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1.7.4. Técnicas de recolección de la información 

 
Las técnicas que se emplearán para la recolección de información consistirán en la realización de 

encuestas, que según la RAE “es un conjunto de preguntas tipificadas dirigidas a una muestra 

representativa, para averiguar estados de opinión o diversas cuestiones de hecho”, dichas 

encuestas serán adaptadas para la población a la que nos vamos a dirigir. 

 
Para la recolección de la información se emplearon diferentes métodos los cuales fueros 

establecidos según el laboratorio, NULAB en la identificación de calorías y carbohidratos uso la 

norma NTC 512-2, para la determinación de cenizas se lo hizo mediante calcinación, en el caso 

de las grasas totales fue mediante las NTC 668, para la determinación de humedad se empleó el 

método de secado en estufa, en proteína cruda por medio del método Kjeldahl; el laboratorio 

BIOPOLIMEROS en la determinación del hierro, calcio y zinc se utilizó la técnica de la 

calcinación a 550ºc basándose en el método AOAC específico para cada micronutriente, para el 

reconocimiento de la fibra dietaría se la llevó a cabo de la Digestión Enzimática- Gravimétrico y 

AOAC, finalmente para la determinación de las vitaminas A y C se utilizó la técnica analítica RP-

HPLC y el método P-ER-A 

 
1.7.5. Instrumentos 

 
 

El instrumento que se empleó en el presente trabajo es el test hedónico, que según   (Cristal, 

2017), sirve para determinar el grado de aceptabilidad de un producto, que en este caso sería las 

gomas fortificadas; se evalúo características sensoriales como el sabor, olor, color, apariencia, 

mediante los 3 calificativos: me gusta, no me gusta, no me gusta ni me disgusta; dicho 

instrumento fue adaptado para aplicarlo a la población objeto de la investigación y así 

posteriormente someterlo a validación de los jueces. 

 
1.7.6. Plan de análisis 

 
 

Los datos que fueron recolectados de los estudios bromatológicos, se   almacenados en una base 

de datos propia en Microsoft Excel, y una tabla de registro en la cual se unifico la información 
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recolectada, para posteriormente realizar un análisis individual, en la estandarización de la 

materia prima y elaboración, la cual proporciona información sobre con la selección de las 

materias primas para brindar un producto de calidad con las mejores características 

organolépticas, así también para el adecuado proceso para la elaboración y las propiedades en los 

métodos de conservación. Asimismo, para la variable de contenido de macronutrientes, 

micronutrientes. 
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2 Presentación de resultados 

 

 
2.1 Análisis e interpretación de resultados 

 
2.1.1 Estandarizar los ingredientes, proceso y procedimiento de elaboración de las gomas 

 
 

Para el cumplimiento del primer objetivo: “Desarrollo de gomas de remolacha fortificadas con 

hierro y enriquecidas con vitamina C”, se desarrollaron las siguientes actividades: 

 
● Revisión bibliográfica en fuentes confiables, como investigaciones, trabajos de grado, 

artículos relacionados con la elaboración de gomas con características similares, con el fin de 

obtener una estandarización de los procesos. 

 
● Ensayos de prueba y error a partir de la información sobre porcentajes de los 

ingredientes, proceso y procedimiento para la elaboración de gomas, de la siguiente manera: 

 
Tabla 4 

Pruebas de ensayo y error para la obtención de 500 g del producto. 
 

 
Ensayos 

Ingredientes 1 2 3 4 5 6 7 8 

Agua (ml) 400 400 400 400 400 500 500 500 

Remolacha (g) 350 580 450 480 500 500 530 530 

Guayaba (g) - - - 350 250 260 260 260 

Gelatina sin sabor 

(g) 

- 150 160 150 150 140 140 140 

Flor de Jamaica 

(und) 

- - - - - 15 25 25 

Panela (g) - - - - 100 200 300 150 

Hierro 

aminoquelado (ml) 

- - 11 11 11 11 11 120 
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Vitamina C (g) - - - - 1 1 3 3 

Hígado (g) 6,6 2 - - - - -  

Agar-agar (g) 170 220 - - - - -  

Miel (g) - 45 30 40 - - -  

 

Se realizaron 8 pruebas para obtener la formulación adecuada, siempre contando con las 

medidas de protección e inocuidad necesarias. Se hicieron 2 ensayos con fortificación mediante 

la adición de polvo de hígado, que fueron descartados, 2 ensayos para lograr la consistencia 

blanda deseada y 4 para obtener un sabor agradable y el aporte de hierro deseado, teniendo en 

cuenta que se cambiaron algunos ingredientes a medida que se hacían los ensayos. 

 
Las dos primeras pruebas incluyeron la adición de hígado de cerdo en polvo como fuente de 

hierro y agar- agar como gelificante de origen vegetal, sin embargo, no se logró obtener un sabor 

aceptable, razón por la cual se optó por la sustitución de estos ingredientes. Para las pruebas 

siguientes se remplazó el agar- agar por gelatina sin sabor, la fuente de hierro que era el hígado 

pulverizado tuvo que ser cambiado por hierro aminoquelado, que es hierro amino quelado 

líquido, además que se le agregó panela debido a que la miel no contribuía en la obtención del 

sabor deseado, junto a remolacha, guayaba, flor de Jamaica y ácido ascórbico; la razón de todos 

estos componentes es para obtener la textura y un sabor agradable. 

 
En este proceso de estandarización se incluyó la evaluación de nutricionistas dietistas para 

obtener la formulación final, lográndose en el ensayo número 8. De la siguiente manera: 

 
Tabla 5 

Formulación final para 500 gomas de 1 g. (Ensayo n° 8) 
 

 
 

 Formulación Final 

Insumo Formulación 

Agua 500 ml 

Remolacha 530 g 

Guayaba 260 g 
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Gelatina 140 g 

Flor de Jamaica 25 und 

Panela 150 g 

Hierro 120 ml 

Vitamina C 3 g 

 

A partir de esta estandarización se obtiene 500 gramos del producto en presentación de 500 

gomas (1 g c/u). Mediante este proceso también se logró la obtención del costo de producción en 

un total de $73.334 pesos colombianos, (500 g) y un precio de $ 146 pesos por cada gomita, que 

se considera competitivo con productos que se ofertan comercialmente. 

 
Tabla 6 

Obtención de costos del producto. 
 

 
Ingrediente Cantidad 

Comprada 

Cantidad 

empleada 

Precio Total Precio para 

500 g 

Remolacha 5 und 5 und $ 400 $ 2000 

Guayaba 3 und 3 und $ 300 $ 900 

Gelatina 250 g 140 g $ 9000 $ 5040 

Flor de Jamaica 10 und 25 und $ 1500 $ 4500 

Panela 1000 g 150 g $ 5000 $ 750 

Hierro 120 ml 120 ml $ 60000 $ 60000 

Vitamina C 500 g 3 g $ 24000 $ 144 

Total    $ 73.334 

 

A continuación, se presenta un diagrama de flujo donde se refieren los procesos realizados con 

cada ingrediente en la elaboración de las gomas: 

 
 Para iniciar se hizo una recepción de la materia prima, que consta de remolacha, guayaba, 

panela, gelatina, flor de Jamaica, vitamina C y hierro. 
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 Se procedió hacer una limpieza y desinfección de los ingredientes. 

 

 Se empezó pelando y cortando 530 g de remolacha en cuadros y se la lleva a cocción por 

10 minutos con 50 ml de agua, 150 g de panela y 25 flores de Jamaica. 

 
 Posteriormente se licuó la pulpa previamente cocinada, se coló para sacar los residuos de 

pulpa y flores de Jamaica, luego se mezcló el agua en la cual se concino la pulpa y el zumo 

colado y se dejó reposar a temperatura ambiente. 

 
 Con las guayabas seleccionadas se pesó 260 g en forma de cuadros, para la obtención de 

la pulpa se llevó al colador. Y se le agregó a la mezcla anterior. 

 
 El siguiente paso consistió en licuar los ingredientes anteriormente nombrados, los cuales 

se dejaron en reposo también a temperatura ambiente. 

 
 Una vez obtenemos la mezcla se procede adicionar 140 g de gelatina sin sabor, esto 

sometiendo dicha mezcla a una temperatura de 50 C°, luego se deja enfriar. 

 
 Finalmente se hizo la adición de 3 g de vitamina C y 120 ml de hierro aminoquelado y se 

mezcló bien, hasta obtener una consistencia homogénea. 

 
 Como último paso se llevó la mezcla a los moldes, para posteriormente someterla a 

refrigeración por 8 min a 3 C° y luego proceder a desmoldar. 
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Figura 2 

Los procesos y procedimientos en el diagrama de flujo. 
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2.1.2 Determinar el aporte nutricional de las gomas a base de remolacha 

 
Para el cumplimiento de este objetivo fue necesario el apoyo de laboratorios en análisis 

fisicoquímico de alimentos; los cuales fueron elegidos para el estudio de las gomas, teniendo en 

cuenta que sean laboratorios acreditados, especializados y cuenten con experiencia. 

 
Los laboratorios solicitaron 500 gramos de muestra para el análisis de calorías, carbohidratos, 

proteínas, grasas totales, cenizas, humedad, fibra, vitamina C, vitamina D, hierro, calcio y zinc; 

la muestra fue enviada de tal manera que no se prolifere la contaminación en el producto, se 

utilizó bolsas herméticas para empacar y neveras de refrigeración con pilas de hielo para 

mantener la temperatura, de tal forma que las gomas se conservaran en óptimas condiciones con 

el fin que se realizara un análisis adecuado en laboratorios especializados externos a los de la 

Universidad. 

 
Para la determinación de la vitamina B12 y el ácido fólico se hizo de forma teórica, realizando 

una revisión bibliográfica que permitió conocer al aporte aproximado de estos micronutrientes. 

 
Los resultados del laboratorio especializado en macronutrientes están descritos en la tabla 7, 

donde se analizaron: calorías, humedad, cenizas, sólidos totales, en 100 gramos de muestra. 

 
Tabla 7 

Resultados análisis de laboratorio especializado en macronutrientes y características 

fisicoquímicas 

 
 

Análisis nutricional por 100 g 

Análisis Resultados Unidades Método / Norma 

Calorías 170,12 Kcal/100g NTC 512-2 

Carbohidratos 32,93 g/100 g NTC 512-2 

Cenizas 0,79 g/100 g Calcinación 

Grasa total 0 g/100 g NTC 668 
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Humedad 56,68 g/100 g Secado en estufa 

Proteína Cruda 9,6 g/100 g Kjeldahl 

Solidos totales 43,32 g/100 g Cálculo por diferencia 

Fuente: NULAB (2022). 

 
 

Los resultados del laboratorio especializado en análisis de micronutrientes se observan en la 

tabla número 8, con una determinación de vitamina A, vitamina C, hierro, calcio, zinc, y fibra. 

 
Tabla 8 

Resultados análisis de laboratorio especializado en micronutrientes 
 

 
Análisis nutricional 

Análisis Resultados Unidades Método/ Norma 

Vitamina A <15,8 µ/100g RP-HPLC 

Vitamina C 626 mg/100 g RP-HPLC 

Hierro 6,95 mg/100 g Calcinación 

Calcio 30,1 mg/100 g Calcinación 

Zinc 0,420 mg/100 g Calcinación 

 
Fibra 

 
1,23 

 
g/100 g 

Digestión, Enzimática 

Gravimétrico 

Fuente: Biopolímeros (2022). 

 

Para el análisis de la vitamina B12 y el ácido fólico se emplearon las tablas de composición de 

alimentos de Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, la lista de Intercambios de la 

Universidad de Antioquia y fichas técnicas, encontrando los siguientes resultados en 100 gramos 

de ingrediente: 
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Tabla 9 

Resultado análisis teórico. 
 

 
Vitamina B12 

 
Parámetro 

 
Autores 

Remolacha 

(g) 

Panela 

(g) 

Flor de 

Jamaica (g) 

Guayaba 

(g) 

Hierro 

aminoquelado 

(ml) 

Gelatina 

(g) 

 ICBF 0 0 0 0 0 0 

 TAM 0 0 0 0 0 0 

Valores TCA 0 0 0 0 0 0 

 Total 0 0 0 0 0 0 

 Promedio 0 0 0 0 0 0 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Ácido Fólico 

 
Parámetro 

 
Autores 

Remolacha 

(g) 

Panela 

(g) 

Flor de 

Jamaica 

(g) 

Guayaba 

(g) 

Hierro 

aminoquel 

ado (ml) 

Gelatina 

(g) 

 ICBF 109 0 0 49 0 0 

 TAM 109 0 0 49 0 0 

Valores TCA 46 0 0 15 0 0 

 Total 264 0 0 113 0 0 

 Promedio 88 0 0 38 0 0 

 

 

 

 

 
 

Promedio Vitamina B12 

Sumatoria promedio ingredientes Promedio total 

0 0 
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Promedio Ácido Fólico 

Sumatoria promedio ingredientes Promedio total 

126 21 

 

 
 

2.1.3 Desarrollar rotulado y etiquetado nutricional del producto 

 
En el cumplimiento de este objetivo se hizo uso de la Resolución 810 de 2021 y 5109 de 2005 

para elaborar un rotulado y etiquetado nutricional con la información necesaria bajo toda la 

normativa. 

 

Tabla 10 

Rotulado y etiquetado nutricional 
 

 
 

Información Nutricional 

Tamaño Porción 3 unidades (3g) 

Porción por envase 30   

Calorías (Kcal) por100 g por porción 

Calorías 170 g 5,1 g 

Grasa total 0 g 0 g 

Carbohidratos totales 33 g 1,0 g 

Fibra 1,2 g 0 g 

Azúcares totales 0 g 0 g 

Azúcares añadidos 27 g 0,8 g 

Proteína 9,6 g 0 g 

Sodio 0 mg 0 mg 

Vitamina A 1,5 μg 0,05 μg 
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 Vitamina C 626 mg 19 mg  

 Vitamina B12 0 μg 0 μg  

 Calcio 30 mg 0,9 mg  

 Hierro 76 mg 2,3 mg  

 Zinc 0,42 mg 0,01 mg  

 Ácido Fólico 21 μg 0,6 μg  

Ingredientes: Agua, remolacha, panela, guayaba, gelatina, hierro aminoquelado, flor de Jamaica 

y vitamina C. 

Contenido neto: 100 g 
 

Instrucción para la conservación: Consérvese en un lugar fresco y seco, consumir al momento 

de abrir el empaque, almacenar a una temperatura de 10 o 15°C. 
 

Instrucciones de uso: Una vez abierto el producto, consuma 3 gomas al día máximo como 

cantidad recomendada para cubrir el 30% del requerimiento, cierre el empaque y almacene; 

mantenga precaución con los niños menores de 6 años para evitar riesgo de asfixia. 

F. Vto.: 13/03/2023 
 

Lote: 232016 
 

Registro Sanitario: ES 10.04074/3CE 
 

Fabricado por: Laboratorios de Alvernia Universidad Mariana 
 

Fecha de fabricación: 27/02/2023 
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Figura 3 

Diseño empaque de Gomas Dinogummies 
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2.1.4. Resultados de la evaluación del grado de aceptación 

 
Para el desarrollo de este objetivo se adaptó un test hedónico para la población escolar a partir de 

un test validado, que fue aplicado a 72 niños y niñas de 8 a 10 años de edad, provenientes de la 

Institución Educativa San Juan Bautista del municipio de Santacruz Guachavés, ubicado en el 

departamento de Nariño, quienes tenían el consentimiento de sus padres o acudientes para probar 

el producto. 

 
Figura 4 

Edades de los participantes 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
La mayoría de la población participante fue de 9 años de edad, correspondiente a un 62,5 %. 
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Figura 5 

Evaluación del sabor del producto 
 

 

 

 

 

 

 
Teniendo en cuenta las opiniones de los participantes en el test hedónico, referente al sabor de 

la gomita, el 87,5% respondieron que les gusta, demostrando resultados positivos significativos 

para la aceptabilidad del producto. 

 
Figura 6 

valuación del color del producto 
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El color de la gomita fue aceptado casi en su totalidad, con un 98,6% de aprobación, 

demostrando resultados con alta aceptabilidad. 

 
Figura 7 

Evaluación del olor del producto 
 

 

 

 

 

 
El olor de la gomita tuvo una aceptabilidad del 84,7% logrando evidenciar que la mayoría de 

la población estuvo a favor de su aroma. 

 
Figura 8 

Evaluación de la percepción del producto 
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Para la aprobación del producto, se tuvo en cuenta la aceptación total de sus características, 

logrando reflejar que el 97,2% acepto este producto, generando resultados positivos en la 

población. 

 
De acuerdo a las variables incluidas en el test hedónico, las que tuvieron un mayor porcentaje 

de aceptación fueron el color y la percepción de la gomita, de igual manera la que tuvo un menor 

grado de aceptación fue el olor de la gomita, que podría darse porque los evaluadores la 

percibieron desde la similitud del aroma con un medicamento. 

 
2.2. Discusión 

 
Actualmente, se puede evidenciar una problemática bastante significativa referente a los hábitos 

alimentarios en gran parte de la población, que se debe a las conductas inadecuadas relacionadas 

con este tema, que se han forjado desde los hogares en la población infantil, las cuales han 

causado repercusiones significativas en torno a la salud; es por eso que la (UNICEF, 2019), 

informa que al menos uno de cada tres niños menores de cinco años están desnutridos o sufren 

de sobrepeso, obesidad, diabetes, anemia y enfermedades asociadas a una alimentación 

inadecuada, generando que no se potencie un crecimiento rápido de su organismo, que se afecte 

su desarrollo cerebral interfiriendo con su aprendizaje, se debilite su sistema inmunológico y en 

muchos casos los lleve a la muerte. 

 
De igual manera, la (ENSIN, 2015), menciona que parte de la problemática en la salud de la 

población es el consumo excesivo de alimentos procesados, como dulces, chocolates, 

empaquetados y golosinas industrializadas, que no tienen un buen aporte nutricional, junto con 

las altas prevalencias de tiempo frente a las pantallas y poca realización de actividad física. 

 
Ante esta situación se buscó generar nuevas alternativas que aporten de manera positiva a 

contrarrestar los efectos producidos por estos hábitos; desde la innovación alimentaria se realizó 

una propuesta que consistió en elaborar una gomita de remolacha fortificada con hierro y 

enriquecida con vitamina C, destinada para la población escolar, que brindó un aporte nutricional 

de algunos nutrientes como carbohidratos, proteína, hierro, vitamina C, vitamina A, calcio, zinc y 

fibra; teniendo en cuenta que su consumo no cambiará los hábitos alimentarios perjudiciales, pero 
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si atenuará el efecto producido por estos, marcando una diferencia entre las gomas o golosinas 

altas en azúcares, colorantes, preservantes y aditivos que están presentes en el mercado. 

 
Se puede evidenciar la existencia de varias investigaciones para la elaboración de gomas 

fortificadas o con adición de algún micronutriente, pero no se ha logrado identificar alguna que 

tenga características muy similares al de la presente investigación, ya que hay variaciones en los 

ingredientes, procesos, estandarización que permiten obtener un producto con cualidades únicas. 

Es por eso que en la estandarización y elaboración de las gomas de remolacha fortificadas con 

hierro y enriquecidas con vitamina C fueron necesarios 8 ensayos de prueba y error, los cuales 

permitieron llegar al producto final con las características deseadas, de manera similar se hizo en 

la investigación realizada por (Navarro 2013), quien desarrolló unas gomas con jugo de frutas 

adicionadas con hierro, vitamina C y ácido fólico, para la obtención de la goma se realizaron 3 

ensayos, con adaptaciones que permitieron obtener las características deseadas y la formulación 

final denominada como ensayo 3, por el contrario, en la investigación presente se hicieron 8 

ensayos donde el número 5 se puede denominar ensayo base y a partir de este se realizaron las 

distintas adaptaciones con el fin de obtener los nutrientes, olor, color sabor y textura siendo el 

ensayo 8 el que cumple con todas las propiedades deseadas. 

 
La estandarización que empleó (Navarro 2013), para la elaboración de 50 g de gomas se basó 

en agregar los siguientes ingredientes y cantidades: sacarosa 370 g, agua 120 ml, glucosa 470 g, 

grenetina 60 g, suplemento alimenticio 4.25 g, sabor (fresa, kiwi, naranja) 4 ml, color 0.5 ml, 

ácido cítrico 18 ml, ácido málico 10 ml; mientras que en el caso de las gomas de remolacha se 

hizo una estandarización para 500 gramos de producto, cada goma pesa un gramo y se 

emplea: 500 ml de agua, 530 g de remolacha, 260 g de guayaba, 150 g de panela, 140 g de 

gelatina, 25 unidades de flor de Jamaica, 120 ml de hierro y 3 g de vitamina C. 

 
Enfatizando que para el desarrollo de las gomas de remolacha no se hizo adición de sacarosa, 

glucosa, colorantes, saborizantes, ni conservantes, siendo un producto elaborado con ingredientes 

naturales, que fue únicamente endulzado con panela, por ende, la necesidad de hacer 8 ensayos 

para obtener características deseadas, que muchas veces son más fáciles de conseguir mediante 

los productos químicos, tal como lo realizó (Navarro 2013). 
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Existe una variación en cuanto al proceso que se lleva a cabo para la obtención del producto, 

considerando que (Navarro 2013), inicia mezclando todos los ingredientes que tengan una 

presentación en polvo y luego añadió los ingredientes líquidos, donde se evidenció que la adición 

de la pulpa de fruta se hizo en la mitad del proceso y por último se adicionó el colorante, 

saborizante y ácido, para llevar al molde donde se dejaron en un reposo de 24 horas; en cambio, 

en la presente investigación se inició con la mezcla de la pulpa de fruta, panela, flor de Jamaica, 

gelatina, vitamina c, hierro alternando las temperaturas con el fin de que no se pierdan las 

propiedades y se obtenga una mezcla homogénea, que sea fácil para moldear, dejando en reposo 

por 2 horas hasta obtener una textura adecuada. 

 
De una manera similar, (Díaz, Hoz, Serrano 2018), desarrollaron una goma masticable 

adicionada con hierro y ácido fólico, destacando que para el proceso de elaboración y 

estandarización, se basaron en la Resolución 3803 del 2016 (RIEN) por la cual se establecen 

recomendaciones de ingesta de micronutrientes, al igual que la presente investigación, pero para 

obtener la formulación final solo se precisaron de 3 ensayos, los cuales se rigieron a la Norma 

Técnica Colombia (NTC) N°5592 para productos alimenticios gomas, jaleas y masmelos, donde 

se escogió uno de los ensayos considerando las características sensoriales deseadas. Según la 

información obtenida, se encontró que en la elaboración de sus gomas adicionan el hierro y el 

ácido fólico al final y no se someten a temperaturas altas, de la misma manera que en la presente 

investigación, recalcando una diferencia significativa, que es el uso y adición de fumarato 

ferroso, que presenta una buena absorción, pero puede producir efectos secundarios no deseados, 

por tal razón en la elaboración de las gomas de remolacha se optó por usar hierro aminoquelado, 

que también tiene una buena absorción y es menos probable que cause efectos adversos. 

 
En la elaboración, (Díaz, et al 2018), estandarizan los ingredientes para 10 gomas, pero no 

refieren los gramos de cada unidad, empleando: azúcar 37%, agua 20%, jarabe de glucosa 27%, 

agua 10%, gelatina sin sabor 6%, colorante 0.1%, saborizante 0.2%, fumarato ferroso 189 mg, 

ácido fólico 1,6 mg, ante esto se destaca que en la elaboración de las gomas de remolacha no se 

empleó aditivos para el color, conservación o sabor, con el fin de reducir un impacto negativo en 

la salud del consumidor, de igual forma el único endulzante que se usó fue panela, a diferencia de 

las gomas de Díaz, et al, donde emplearon dos endulzantes, jarabe de glucosa y azúcar. Logrando 
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deducir que las gomas de remolacha no tienen tantos componentes químicos, como las otras 

gomas nombradas anteriormente, siendo así una golosina fortificada más saludable. 

 
Mediante el análisis bromatológico realizado por los laboratorios especializados se puede 

deducir que la gomita de remolacha tiene un alto contenido de hierro con 76 mg, vitamina C de 

626 mg y por cada 100 g, cumpliendo con los objetivos establecidos en la investigación, tomando 

como referente las RIEN para un valor promedio de 7,6 del requerimiento de hierro diario, del 

cual se cubre el 30% mediante una porción de gomas. 

 
De igual manera (Navarro 2013), refiere que también cumplió con los objetivos planteados, al 

no alterar las características sensoriales del producto, teniendo en cuenta el sabor invasivo que 

tiene el hierro al ser ingerido, recalcando que la adición de dicho micronutriente no altera el color 

de las gomas, pero se hace necesario añadir ciertos ingredientes que puedan ayudar a ocultar su 

sabor metálico como se hizo en la presente investigación. Las dos investigaciones cumplieron 

con el objetivo de brindar un alimento funcional, para proporcionar nutrientes que ayuden a la 

prevención de enfermedades, es por eso que (Navarro 2013). En su análisis bromatológico 

encontró que su producto brinda un aporte energético de 384 kcal en 100 g, que en comparación 

con las gomas de remolacha fortificadas con hierro presenta una variación significativa, ya que el 

aporte del producto es de 170 kcal en 100 g de producto; se encontró una similitud en el resultado 

de grasas, con un aporte de 0 g siendo un aspecto positivo para la salud. 

 
En cuanto al aporte de proteína, las gomas elaboradas por (Navarro 2013), contaron con 5 g en 

100 g de porción, mientras que las gomas de remolacha fortificadas con hierro obtuvieron un 

aporte mayor de 9,6 en 100 gramos, siendo evidentemente que el aporte de proteína es más alta 

en las gomas de remolacha, recalcando que la porción diaria no brinda una cantidad considerable 

para ser referida en el rotulado, por ende no se puede decir que es una buena fuente de este 

macronutriente, pero se puede referir que brinda un mínimo aporte en los 100 g del producto; 

para carbohidratos en la investigación mencionada con anterioridad se presentó un valor de 91 

gramos en la misma cantidad de porción, mientras que las gomas de remolacha tuvieron 33 g en 

100 gramos por lo que representan un aporte menor de este macronutriente, siendo un aspecto 

positivo que resalta las gomas de remolacha como un producto que no es alto en calorías o 
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carbohidratos; por otra parte, las gomas de (Navarro 2013), no cuentan con fibra dietaría, a 

diferencia de las gomas de remolacha que tienen un aporte de 1,2 gramos en 100 gramos, 

destacando la importancia que tiene la fibra en el organismo del ser humano, como lo refiere 

(Bustos y Medina 2020), mencionando que tiene mucha importancia en diferentes funciones del 

organismo, como lo es el vaciamiento gástrico, generación de la microbiota intestinal y actúa en 

algunas funciones metabólicas, entre otras más, de ahí la importancia de su consumo. 

 
Continuando con los micronutrientes e ingredientes adicionales principales se encontró que la 

vitamina C en las gomas de (Navarro 2013), representó un valor de 35 mg en 100 g de producto, 

mientras que en el análisis bromatológico de las gomas de remolacha se encontró un valor de 626 

mg en 100 g, por lo que representan un valor sumamente alto en comparación al producto de la 

investigación mencionado con anterioridad; para el caso del hierro en las gomas de (Navarro 

2013). Tuvo un aporte nutricional de 55 mg en 100 g, a diferencia del producto de la presente 

investigación que obtuvo un resultado de 76 mg en la misma cantidad de gramos, al comparar el 

aporte de las gomas en el mismo gramaje se deduce que las gomas de remolacha brindar un 

aporte mayor de hierro, con una diferencia de 21 mg, a las de Navarro; siendo las gomas de 

remolacha un producto con mayor aporte de hierro y vitamina C para la población escolar, 

permitiendo cubrir el 30% del requerimiento diario de hierro para niños y niñas en edad escolar 

determinado por las RIEN (Recomendaciones de Ingesta de Energía y Nutrientes), del mismo 

modo con la vitamina C se cubre con el 48% del aporte diario recomendado para la misma 

población según la RIEN. Por último, se resalta que para el ácido fólico que fue uno de los 

ingredientes principales de la investigación de (Navarro 2013). Se encontró que en su análisis 

obtuvieron un valor de 264 µg en 100 gramos, a diferencia de las gomas de remolacha 

fortificadas con hierro que obtuvieron 21 µg en 100 gramos; sin embargo, se debe tener en cuenta 

que en la elaboración de (Navarro 2013). Este micronutriente se adicionó al igual que el hierro y 

la vitamina C a manera de fortificación o enriquecimiento, por eso su valor fue alto, a diferencia 

de las gomas de remolacha donde no se hizo la adición específica de ácido fólico. 

 
Los investigadores Díaz, et al (2018), quienes elaboraron las gomas con adición de hierro y 

ácido fólico, en su trabajo no se demuestra específicamente la determinación de la cantidad de 

calorías, macronutrientes y micronutrientes presentes en las gomas mediante un análisis, siendo 
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así un factor que pone en duda el aporte nutricional del producto. En cuanto a similitudes de las 

investigaciones se puede decir que ambos tipos de gomas tienen una cantidad de azúcar que está 

dentro de los parámetros establecidos por la norma NTC 5592 y referente a la diferenciación se 

observa que las gomas de remolacha tienen una humedad mayor a las que elaboraron (Díaz, et al, 

2018). De ahí se puede deducir que dicha humedad influye en el tiempo de vida útil del producto, 

debido a que las gomas de hierro y ácido fólico refrigeradas con un empaque al vacío, pueden ser 

consumidas hasta 60 días después, mientras que las gomas de remolacha presentaron una vida 

útil de 30 días, en refrigeración, almacenadas en bolsas herméticas, considerando que para su 

elaboración no se usaron conservantes químicos agregados. 

 
En el caso de las gomas de mora fortificadas con calcio, desarrolladas por (Pasquel, 2013), que 

tiene como ingredientes gelatina, glucosa, sorbitol, sacarosa, agua, pulpa de mora, carbonato de 

calcio, sorbato de potasio y saborizante sabor a mora, se encontró que a condiciones óptimas del 

producto por medio de fundas de polipropileno mono orientado y refrigeración se pudo obtener 

una vida útil de hasta dos meses; siendo así una opción que se podría aplicar en la presente 

investigación para extender su duración. 

 
Para la elaboración de las gomas, si se desea usar la cantidad mínima de químicos, como 

endulzantes, saborizantes, colorantes, conservantes, es necesario emplear ingredientes naturales 

que nos brinden características similares a las que se obtienen por dichos productos, por ende en 

nuestra investigación se emplearon 8 ingredientes, los cuales fueron agregados para conseguir las 

características deseadas para las gomas,   de igual manera se menciona que para la conservación 

de ellas se requiere de refrigeración, para alargar su vida útil. 

 
El análisis sensorial del producto de (Díaz, et al 2018), se hizo con la participación de 43 niños 

y niñas en edad escolar, de la misma forma que en la presente investigación, diferenciando la 

cantidad de la población, ya que para realizar el test de las gomas de remolacha se tuvo en cuenta 

la participación de 72 niños, recalcando un 5% de margen de error según la fórmula empleada; en 

las dos investigaciones fue necesario tener un consentimiento informado de los padres de familia, 

siendo así cada niño o niña evaluó el producto por medio de un test hedónico, recalcando que 

(Díaz, et al 2018). Utilizaron para evaluar su goma unas puntuaciones del 1 al 5, siendo 1 “la 
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odie” y 5 “me encanto” representados por caras animadas, encontrando que el 63% de los 

evaluadores otorgaron la máxima puntuación a “me encanto” y el 21% asigno puntuación baja a 

“la odie”; en el caso del test hedónico de las gomas de remolacha fortificadas con hierro y 

enriquecidas con vitamina C se hizo uso de las opciones, “me gusta”, “no me gusta”, “ni me 

gusta ni me disgusta”, representadas también por caras animadas, pero se resalta que la 

población evaluada refirió en un 97,2% la opción de “me gusta”, dando a entender que el 

producto tuvo una alta aceptabilidad como resultado final de las pruebas sensoriales. 

 
De una forma similar (Riofrío, 2016), informa que para su investigación de gomas con base en 

pulpa de remolacha, las pruebas de aceptabilidad y el análisis sensorial fueron positivas, ya que la 

escala hedónica utilizada tuvo una puntuación de 8.1 evaluando rangos de 0 a 10 siendo 0 no 

aceptable y 10 muy aceptable, se aclara que en esta investigación se emplearon para la 

aceptabilidad dos tipos de muestras, una con saborizante de mora y la otra con el sabor natural de 

la remolacha, es por eso que la muestra de mayor aceptabilidad fue la del saborizante y la 

muestra natural no tuvo una aceptabilidad significativa, que le permitiera sobresalir. Al comparar 

esta gomita con la de la investigación presente, se encuentra que los dos productos tuvieron un 

impacto positivo, por lo que se deduce que ambos tendrían viabilidad en el mercado. 

 
Finalmente, se tiene en cuenta el costo de productos similares que se ofrecen en el mercado, 

con el mismo objetivo nutricional, la empresa (Piping Rock, 2022). Presenta unas gomas con 

características similares, compuestas a base de uva, hierro esencial, vitamina C y zinc, en 

presentación de 60 unidades a un precio de $70.000 pesos colombianos, destacando que es un 

valor elevado, que dificulta el acceso a este producto y a sus beneficios, de manera similar se 

puede encontrar en el mercado gomas fortificadas con hierro, pero a un alto costo, por ende se 

brinda una alternativa de gomas más asequible económicamente, que aportan un 30% del 

requerimiento diario de hierro, elaboradas con ingredientes naturales y regionales, con el fin de 

apoyar la producción local nariñense; las gomas de remolacha se ofrecen en una presentación de 

100 unidades por un valor neto de $ 14.600 pesos colombianos, siendo un precio bastante 

económico en comparación de los productos similares. 
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Pese a que la goma de remolacha es catalogada como un dulce o golosina, se resalta su valor 

nutricional y su elaboración a partir de ingredientes naturales, recalcando el aporte de hierro y 

vitamina C que brinda, el cual está orientado a disminuir el déficit, de tal manera que junto con la 

alimentación se pueda combatir enfermedades relacionadas con dicha deficiencia. 
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3. Conclusiones 

 
 

Las gomas de remolacha brindan como principales micronutrientes hierro y vitamina C, 

cubriendo un 30% (2,3 mg) del valor de referencia diario de hierro recomendado por las RIEN y 

un 63% (19 mg) del valor de referencia de vitamina C, siendo un aporte significativo que puede 

contribuir y generar beneficios para sobrellevar el déficit de este micronutriente presentado en los 

niños y niñas de edad escolar. 

 
Para que el producto tuviera más aceptabilidad por parte de la población, se empleó como 

ingrediente a la guayaba, la cual brindó un aporte de vitamina C y contribuyó a mejorar la calidad 

y el sabor de la gomita. 

 
Este producto innovador es natural al no contener conservantes, saborizantes, ni colorantes 

artificiales, los cuales son empleados en la creación de productos similares que actualmente se 

encuentran en el mercado, además, impulsa la agricultura al adquirir la materia prima para su 

elaboración de los campesinos que trabajan en la región, con el fin de obtener un producto de 

calidad. 

 
Con respecto a la estandarización de los ingredientes utilizados en la elaboración de las gomas 

se realizó una revisión bibliográfica de fuentes confiables relacionadas con la elaboración de 

gomas similares, de la misma forma se realizaron ensayos de prueba y error a partir de 

porcentajes de los ingredientes, proceso y procedimiento encontrados en la información obtenida 

para la elaboración del producto. 

 
En cuanto al aporte nutricional se necesitó el apoyo de laboratorios especializados en análisis 

fisicoquímico de alimentos como lo fueron NULAB y BIOPOLIMEROS, quienes determinarán 

el contenido de macro y micronutrientes y dieron a conocer que el producto cumple con el 

objetivo principal al brindar un buen aporte de hierro y vitamina C. 

 
Finalmente, se realizó un test hedónico para la población escolar con el fin de medir la 

aceptabilidad del producto, la cual resultó positiva al ser aprobada por 72 niños y niñas entre los 
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8 a 10 años de edad, provenientes de la Institución Educativa San Juan Bautista del municipio de 

Santacruz Guachavés, ubicado en el departamento de Nariño, quienes contaron con el 

consentimiento de sus padres o acudientes para probar el producto. 
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4. Recomendaciones 

 
 

Las presentes recomendaciones se realizan con el fin de brindar datos oportunos para aquellas 

personas que estén interesados en esta investigación. 

 
La materia prima debe estar correctamente seleccionada sin daños organolépticos, ya que 

puede generar cambios o alteraciones en el producto final. 

 
Para agregar el hierro y la vitamina C a la mezcla es preferible que se lo haga al final, para 

evitar su pérdida, debido a que son susceptibles al calor y en el caso de la vitamina C está 

catalogada como termo sensible. 

 
Implementar nuevos sabores y diferentes fortificaciones de micronutrientes, para diversificar 

el producto, siendo llamativos para el consumidor. 

 
En caso de emplear en la producción un conservante buscar aquel que no tenga impacto 

negativo en la salud para alargar la vida útil del producto. 
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Anexo A Consentimiento Informado 

 
 

Consentimiento informado para participar en una investigación científica Investigación 

Titulada: Gomas de remolacha fortificadas con hierro y enriquecidas con vitamina C 

 
Las personas, abajo firmantes, registradas con número de cédula, y rol que desempeña, 

manifiestan que han sido invitados(as) a participar dentro de la investigación arriba mencionada y 

que se me ha dado la siguiente información: 

 
Propósito: El presente documento tiene la intención de dar a conocer el alcance de la 

investigación en mención y ustedes pueden decidir voluntariamente si desean participar. Si luego 

de leer este documento tiene alguna duda, pida aclaración a los investigadores, quienes les 

brindaremos todas las explicaciones que se requieran para que tomen la decisión de su 

participación o no. Una vez conozca el siguiente procedimiento: 

 
Aplicación de una encuesta hedónica: Cabe señalar que la recolección de la información se 

llevará a cabo a través de encuesta hedónica y que las respuestas brindadas por cada uno de los 

participantes serán registradas en una base de datos de Excel. 

 
Importancia de la investigación: Esta investigación es importante porque está destinada para 

ofrecer un producto saludable, con el fin de disminuir la deficiencia de hierro que causa 

patologías como la anemia, que es una enfermedad con altos índices en la población en edad 

escolar; este producto generará un aporte en su crecimiento y desarrollo al proporcionar hierro 

aminoquelado, teniendo en cuenta que este hierro es menos toxico para el aparato digestivo y es 

de más fácil absorción. Se destaca que la remolacha es un alimento regional, con una buena 

fuente de hierro, vitaminas y minerales, lo que convierte a estas gomas en un producto saludable, 

puesto que en el mercado la mayoría de los productos que se ofertan no tienen ningún beneficio 

nutricional para los niños. Otro ingrediente clave en su elaboración es la vitamina C, que 

contribuye participa en el desarrollo de tejidos, el metabolismo de lípidos y vitaminas, síntesis de 

neurotransmisores, cicatrización y la función inmune, resaltando su importancia en la absorción 

del hierro y erradicación de enfermedades relacionadas con su deficiencia. 
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Objetivo y descripción de la investigación El objetivo de la presente investigación es 

elaborar gomas a base de remolacha fortificadas con hierro y enriquecidas con vitamina C, 

destinadas a la población en edad escolar en el departamento de Nariño en el año 2022, por 

medio de laboratorios bromatológicos que permitan obtener un producto de calidad que brinde un 

aporte nutricional y sea del agrado de la población objeto. 

 
Responsables de la investigación El estudio es dirigido por Jorge Armando Duque Córdoba. 

El estudio cuenta con las siguientes investigadoras: Alisson Anyeline Casanova Argoty, Nayerli 

Tatiana Guevara Arévalo y Laura Elizabeth Marcillo Andrade. Cualquier inquietud que usted 

tenga puede comunicarse a los celulares 3126663790, 3208884770, 3188020486 

 
Riesgos y Beneficios Teniendo en cuenta la resolución 8430 de 1993 , el estudio se clasifica 

como una investigación con riesgo mínimo, puesto que dentro de sus ingredientes se realiza 

fortificación con hierro aminoquelado, además, se realizarán pruebas sensoriales a grupos o 

individuos con base en la percepción que tengan del producto terapéutico; cabe resaltar que la 

información que se consolide mediante la investigación va a ser de beneficio para la comunidad 

puesto podrá ser utilizada por la comunidad para enriquecer su sentido de pertenencia. 

 
Confidencialidad Su identidad estará protegida, pues durante todo el estudio solo se empleará 

un código numérico que lo diferenciará de los otros participantes en la investigación. La 

información obtenida será almacenada en la biblioteca de la Universidad Mariana bajo protección 

y los resultados se publicarán con la información de Gomas a base de Remolacha Fortificadas 

con Hierro y Enriquecidas con vitamina C. 

 
Derechos y deberes Usted tiene derecho a obtener una copia del presente documento si lo 

desea para tomar la decisión de participar o no, no necesita dar razones de su decisión, si no 

desea hacerlo. Usted no tendrá que hacer gasto alguno durante la participación en la investigación 

y en el momento que lo considere podrá solicitar información sobre sus resultados a los 

responsables de la investigación. 
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Declaro que he leído o me fue leído este documento en su totalidad y que entiendo su 

contenido e igualmente, que pude formular las preguntas que consideré necesarias y que estas me 

fueron respondidas satisfactoriamente. Por lo tanto, decido participar en esta investigación. 

 
Formulario 

 

 

Fecha Nombre Firma Número de cédula Ocupación 
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Anexo B Cronograma 
 

 

Actividades Feb Mar Abr Mayo Jun Agosto Sep. Oct Nov 

Formación de los equipos de 

investigación 

Título e identificación de la 

propuesta 

Pregunta de investigación 

Objetivos 

  

Descripción del problema 
  

Justificación 
  

Marcos (contextual, 

conceptual,  ético, 

referencial y legal) 

  

Diseño de la Metodología 
  

Socialización de avances de 

la propuesta 

         

Salida de campo 
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Análisis e interpretación de 

resultados 

Discusión 

Conclusiones 

Recomendaciones 

Referencias 
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Anexo C Presupuesto 
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Anexo D Pruebas de ensayo y error 
 

 
 

 
Ensayo 1. Gomas de remolacha, agar-agar e 

hígado en polvo. 

 
Ensayo 2. Gomas de remolacha, gelatina sin 

sabor, agar-agar, hígado y miel. 

 
 

 

 
Ensayo 3. Gomas de remolacha, gelatina sin 

sabor, hierro aminoquelado y miel 

 
 

 

 

 

Ensayo 4. Gomas de remolacha, guayaba, 

gelatina sin sabor, hierro aminoquelado y miel 
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Ensayo 5. Gomas de remolacha, guayaba, 

gelatina sin sabor, hierro aminoquelado, 

vitamina C y panela. 

Ensayo 6. Gomas de remolacha, guayaba, 

gelatina sin sabor, hierro aminoquelado, 

vitamina C, flor de Jamaica, panela. 

 
 

 

 
Ensayo 7. Gomas de remolacha, guayaba, 

gelatina sin sabor, hierro aminoquelado, 

vitamina C, flor de Jamaica, panela 

 
 

 

 
 

Ensayo 7. Proceso de elaboración 
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Anexo E Evidencias resultados de laboratorios 
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Anexo E Evidencias test hedónico 
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