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El dulce de leche saborizado con guayaba es un producto que
se obtiene a partir de la concentracion térmica de la leche, el
azucar, la glucosa vy la jalea de guayaba roja, cuya formula fue
desarrollada por CORPOICA en su E. E. Cimpa.

Debido a que en el mercado actual no se comercializa una panela
de caracteristicas estandares, se dificulta su uso industrial, moti-
vo por el cual este ingrediente se eliminé de la formula.

Ademas de estandarizar el proceso en planta piloto, se mejo-
ro la vida util, textura y color del producto final, conforme a los
resultados reportados en el sondeo preliminar de aceptacion. El
producto arrojo un rendimiento de 37%,,, y un costo de produc-
cion para el 2007 de $3.475 /Kg.

Mejoramiento de la textura: buscando optimizar la textura del
dulce de leche saborizado con guayaba, se evaluaron los si-
guientes cinco procedimientos:

Ingeniera quimica. Investigadora Corpoica E.E. Cimpa.
Quimica de alimentos. Consultora Corpoica E.E. Cimpa.
Socidloga. Consultora Corpoica E.E. Cimpa.

Profesional en gestién empresarial. Corpoica E.E. Cimpa.

A WN -



e Ajuste del pH de la pulpa cruda y de la jalea.

e Método enzimatico de deslactosado de Ia leche.

» Determinacion del punto final de la concentracion del producto.
* Mejoramiento del moldeo del producto.

e Refinamiento fisico de la pulpa.

El Ultimo tratamiento presento los mejores resultados; en él
se empled una malla de 120 orificios de 1 milimetro por pulgada
cuadrada y una formulacion con 15% de jalea de guayaba, 25%
de azucar y 40° Brix. Ademas, se concluyo que el producto se
debe puntear cercano a los 62° Brix 0 cuando presenta un des-
plazamiento en el consistometro de 1,6 cm/min; finalmente, se
recomienda envasar a una temperatura no menor de 55° C.

Prolongacion del color y la vida util del producto: fue cons-
tante la aparicion de manchas café oscuro en la superficie del
producto final durante su almacenamiento. Los analisis mi-
crobioldgicos en medios de cultivo selectivo revelaron conta-
minacion por mohos y levaduras; el aislamiento de dichas co-
lonias mostré microorganismos de caracter filamentoso, que
permiten catalogar el producto como no nocivo para la salud.
Para disminuir estas manchas de apariencia desagradable se
realizaron las siguientes pruebas:

e Envases de vidrio y plastico

e Utilizacién de pulpa de guayaba roja o blanca
e Desinfeccion de la fruta

e Escaldado con vapor y quimico

e Aplicacion de sulfitos

Puesto que con los dos ultimos experimentos se reportaron
buenos resultados, se optd por someter la fruta a un escaldado
con vapor, emplear conservantes quimicos, usar envases de Vi-
drio esterilizados y cerrados al vacio. La guayaba roja es mas facil
de adquirir y su empleo mejora el color. El producto presenta las
~ caracteristicas fisicoguimicas mostradas en la Tabla 1.




Tabla 1. Caracterizacion fisicoquimica del producto terminado: dulce de leche saborizado

con guayaba

Parametro Unidad valor Analisis unidad valor
Solidos solubles ° Brix 63 | Azlcares reductores % 10,9
Sacarosa % 456 | Humedad % 32,5
Acidez % acido lactico 046 |pH 6,4
Cenizas % 1,7 | Calcio mg/100 g 183,2
Proteina % 3,2 | Hierro mg/100 g 1,0
Grasa % 3,5 | Vitamina C mg/100 g 30
Fibra % 3,2

Fuente: Laboratorio de fisicoquimica CORPOICAE. E. Cimpa, 2003.

El diseno del empaque se realizd con base en los resultados de las
pruebas de empaques cuya metodologia se explica a continua-
Cion, las cuales fueron evaluaciones organolépticas y fisicoquimi-
cas alos 0, 28 y 60 dias de produccion.

Exploracion de empaques y ubicacion en gondola: el parame-

tro inicial de diseno se indago en 15 establecimientos de la lo-
calidad de Usaquén en Bogota, a fin de conocer los empaques
y presentaciones de los productos de la competencia: el are-
quipe y los dulces de leche. En dicha localidad estan represen-
tados los estratos socioecondmicos de esta ciudad. En cada
establecimiento se analizaron las siguientes variables: precios
del producto y competencia, cantidad en volumen o peso,
sabores, presentacion, tipo de empaque empleado, presen-
Cia de estrategias de marketing, ubicacion y contexto en la
gondola. Los datos recolectados se tabularon y analizaron en
Excel, lo que permitio extraer las siguientes conclusiones:

Los dulces de leche y arequipes se ubican en la seccion de
dulces de los supermercados, al lado de los bocadillos de gua-
yaba, dulces regionales o tradicionales.

Se comercializan 12 marcas de dulces de leche y arequipes.



e El26% Yy 23% de la participacion en gondolas esta representa-
da por las marcas Antano® y Alpinae.

e Antano’ cuenta con mayor numero de empaques y presenta-
ciones ademas de los sabores de coco y breva.

e La marca Helty Options Light® comercializa arequipe bajo en
calorias.

e No se registra la implementacion de ningun sistema de pro-
mocion del dulce de leche o arequipe.

e Lapresentacion de 250 g se encontrd con mayor frecuencia.

e EXisten cuatro marcas con presentacion en sobres o0 vaso plas-
tico pequeno por 6 unidades de 50 g.

e EI49% de Ias marcas de dulce de leche o arequipe que se co-
mercializan son envasados en vaso plastico y 28% en vidrio.

Seleccion de materiales de empaque: para las pruebas de em-
paques primarios se almaceno el producto en las condiciones
ambientales de Barbosa y con una intensidad de luz media; se
probaron los siguientes cinco materiales:

e Empaqgue dispensador plastico multicapas, con boquilla y
tapa

e Tarro de polietileno (PE) semitrasitucido con tapa blanca

e Tarro de polietileno (PE) trasltuicido con tapa blanca

e Tarro de polietilentereftalato (PET) con tapa transparente
e Bolsas de polipropileno biorientado (BOPP) metalizado

El tarro de polietileno traslucido con tapa blanca, obtuvo la
mejor calificacion organoléptica del producto; sin embargo, a
causa de la luz, el producto presentd un pardeamiento significa-
tivo en el color.

Diseno de la etiqueta y empadque: entre 20 propuestas para el
producto se seleccion6 el nombre Guayale, debido a que no
€s un arequipe y a que el nombre “dulce de leche saborizado
con guayaba” es muy largo y no genera una recordacion facil

~en la mente del consumidor.




Con base en las presentaciones del mercado y en las normas
técnicas Icontec 512-1 y 512-2, se disefiaron y publicaron un pen-
don y 10 presentaciones en 10s cinco materiales de empaque, en
colores beige y tierra. Como eslogan se empled “Guayale - dulce
de guayaba y leche - Deliciosa y nutritiva sensacion”.

En 1a Figura 1 se observan los tres disenos realizados para el
pendon, se seleccionod el de la derecha.

Delieiosa y nutritiva
sensacion

Figura 1. Disefios del penddn para Guayale: dulce de leche
saborizado con guayaba.

La presentacion que resultd mas economica emplea polietile-
no transparente con tapa blanca de 820 g y una etiqueta en poli-
cromia. En la Figura 2 se observan los disenos realizados para los
empaques.

Reaccion de los potenciales clientes

Con el propadsito de percibir la reaccion de aceptacion al produc-
to de los potenciales clientes, se realizé a través de una meto-



Figura 2. Disefios del pendén para Guayale: dulce de leche
saborizado con guayaba

dologia de investigacion descriptiva concluyente una prueba, la
cual se aplicé a una poblacion estratificada de Bogota, con base
en la ecuacion de Zapata. La muestra constd de 119 individuos de
los estratos 1y 2, 136 de los estratos 3y 4, y 13 de los estratos 5
y 6, para un total de 268 encuestas en tres niveles. Los resultados
se tabularon y analizaron a través del programa estadistico SPSS®
encontrandose:

e En los tres niveles de estratos existe un habito de consumo
representativo del arequipe o dulce de leche.

e EI54% de la poblacion encuestada es oriunda de Bogota.

e De los encuestados en los niveles bajo y medio 93% consume
el producto, frente al 77% en el nivel alto.




20% del arequipe o dulce de leche que se consume son
productos caseros y algunos tipicos empacados como
souvenir.

Los tamanos preferidos en todos los estratos son 250 g y 450 g.

El promedio de la frecuencia de consumo de arequipe en los
niveles bajo y medio es de 28 veces al ano, y en el nivel alto es
de 1 a 3 veces al ano.

El sabor se identificd como una de las principales fortalezas
para adquirir el nuevo producto.

El 99%, 98% y 100% de los encuestados de los niveles bajo,
medio y alto respectivamente, estarian dispuestos a comprar
el producto.

Entre los lugares comerciales donde los consumidores prefie-
ren comprar el producto esta el supermercado para los nive-
les alto y medio, vy la tienda para los estratos 1y 2.

En cuanto al tamano, los niveles de estratos bajo y alto prefie-
ren el familiar, 440 g, y el estrato medio el de 250 g.

El 52% del nivel bajo, 36% del medio y 46% del alto presentan
una posible frecuencia de compra promedio de una vez al
mes, equivalente a 12 veces al ano.

En cuanto al empaque, se mostro preferencia por los tarros
con tapa o dispensadores.

Los consumidores de estratos altos mostraron mayor tenden-
cia a pagar mas por el producto debido a la presencia de la
guayaba.

En general, el nuevo producto fue calificado en todos los
estratos como bueno y excelente, con una aceptacion del
100%.
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