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DESARROLLO DE UN SNACK LIBRE DE GLUTEN Y LACTOSA PARA
UNA EMPRESA NACIONAL DE ALIMENTOS SALUDABLES

PROBLEMA

Una empresa nacional necesita el desarrollo de un snack
libre de gluten y lactosa enfocado a ninos y adultos,
debido a que en el mercado actual, las alternativas de
consumo para personas con intolerancias alimentarias
son limitadas.

OBIJETIVO GENERAL
X
Desarrollar un snack libre de gluten y lactosa empleando E
harina de almendra, almidon de yuca y chia como L
complemento nutricional para personas que mantienen

un estilo de vida saludable o padecen intolerancias LACTOSE FREE SUGAR FREE GLUTEN FREE
alimentarias.

PROPUESTA

Se plantea formular un snack de harina de almendra, almidon de yuca y semillas de chia, donde se implementé solver,
para asi maximizar el contenido proteico. Se llevé a cabo un disefio factorial 22 para definir los pardmetros de proceso,
ademas se realizé una prueba afectiva para valorar el nivel de aceptacion del snack y se estimo la vida util del producto

con y sin conservante, por ultimo se estimaron los costos de produccidn. S Recepcion y
Almidon de yuca — Almacen_amle_nto de
materia prima
v
Variables Harina de Almidén Sal Semillas L
Almendra de yuca de Chia A
e Xl X2 X3 X4 X5 Pesado
Proteina (%) 0.21 0 0 0 0.17
/g del snack v
Maximo de igum;llas de chia —»| Mezclado y Amasado -E‘:'r"Ei
proteina (%) Sal ) e
/g de snack }
Laminado y Corie 25°C
10 min
e e e ¢
Factores  Valor inferior Valor superior —
Horneado 15 min
Tiempo 12 minutos 15 minutos v
Enfriamiento 25°C
10 min
Temperatura 170°C 185°C 1
Empaquetado 25°C
v
Almacenamiento 25°C
Formulacion del snack Validacion del prototipo
=
Ingrediente Cantidad (g) Me disgusta extremadamente 0% -ji ‘
Harina de almendra 35 Me disgusta mucho 0% ~
Almidon de yuca 33 Me disgusta moderadamente M 3%
Agua 24 § Me disgusta levemente M 5%
Semillas de chia 7 E Ni me gusta ni me disgusta 1l 3%
Sal 1 Té’ Me gusta levemente I 15%
Total 100 Me gusta moderadamente I EEEEG—_|I 337
Me gusta mucho I 5 0
- Me gusta extremadamente M 5%
Inversion Total S12.476,00 ; ” o
Costos Variables S4.939 14 Porcentaje (%)
Costos Fijos S 509,80 o
o Vida util
Costo Unitario de $0,88
produccion ’ Humedad (27°C) Actividad de agua (27°C)
PVP S1,10 511 11 meses 511 6 meses Snack cpn conservante: S11
Punto de equilibrio 2312 Snack sin conservante: S12
S12 8 meses S12 5 meses
e El prototipo de snack cumple con el principio de poder " E|l snack de almendra y almidon de yuca con semillas de
ser consumido por personas que padecen intolerancias, chia obtuvo una buena aceptacion general entre los
puesto que estd elaborado con materias primas que no panelistas, es mas la mayoria destaco en las
estan compuestas por gluten o lactosa. observaciones la textura del snack como un atributo
positivo.
e La formulacién contiene 3g de proteina en una porcion
de 40g, ademas los parametros de proceso de horneado e El costo unitario del snack en empaques de 40g fue de $
seleccionados fueron 185°C por 15 minutos, ya que los 1.10 y se estimd una proyeccién de produccidn anual de
valores de textura y humedad se encuentran dentro de 67.200 unidades. También, se analizd la viabilidad del

los rangos permitidos. proyecto mediante un flujo de caja generado a 5 afios.



