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El Instituto Universitario de la Paz – UNIPAZ, entre una amplia oferta académica 

que se ha formado en base a las necesidades de la región y el país, oferta el progra-

ma de Ingeniería Agroindustrial (IAI). Este programa se direcciona por la Escuela de 

Ingeniería Agroindustrial (IAI). Esta denominación se encuentra enmarcada dentro 

del grupo de programas académicos de ingeniería, reconocidos nacional e interna-

cionalmente, de acuerdo con la Resolución 2773 del 13 de noviembre de 2003 del 

Ministerio de Educación Nacional, este programa cumple con los lineamientos esta-

blecidos por el MEN y se encuentra definido con un periodo de duración de nueve 

(9) semestres equivalentes a cuatro (4) años, bajo la modalidad presencial. 

 

Esta escuela con el programa de Ingeniería Agroindustrial (IAI), en aras de cumplir 

con las directrices de la Institución y dentro de su proceso de formación, cuenta con 

la Unidad Académica denominada Plantas Agroindustriales (UAPAI). Esta unidad 

fortalece los procesos de los estudiantes de la escuela de Ingeniería Agroindustrial 

y de los diferentes programas académicos de UNIPAZ, llevando a cabo su compo-

nente práctico e investigativo en las diferentes áreas de formación. Así mismo, la 

unidad académica en la actualidad suministra la infraestructura, materiales, reacti-

vos y equipos en los servicios académicos para los diferentes programas. 

 

En estos espacios se desarrollan productos  que se estandarizan y hacen parte del 

amplio portafolio. Generándose cada vez más alternativas para la elaboración y co-

mercialización en el sector alimentario y no alimentario de las zonas de influencia 

del instituto Universitario. Por tal razón, en esta publicación se presentan algunos 

de los resultados obtenidos.  
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INNOVACIÓN : es el proceso mediante el cual individuos u orga-

nizaciones ponen en uso productos, procesos o formas de organización -
nuevas o existentes- por primera vez en un contexto específico 
(FAO,2019) 

La innovación como marco de referencia en la obtención de nuevos productos  

que cumplan con las exigencias de los mercados actuales y emergentes, son la 

clave de las nuevas economías . Estos retos ofrecen diversidad para  buscar al-

ternativas  por parte de la s  empresas  de generar opciones a los clientes fideli-

zados , nuevos y potenciales. 

Según el manual de Oslo,  una innovación es la introducción de un  nuevo , o sig-

nificativamente mejorado, producto  (bien o servicio), de un proceso, de un nue-

vo método de comercialización o de un nuevo método organizativo, en las prác-

ticas internas de la  empresa, la organización de lugar de trabajo o las relaciones 

exteriores. 

Es deber de  los  sistemas  productivos  conducir hacia actividades innovadoras 

que  terminen en productos, procesos o métodos que sean introducidos  al mer-

cado y sean utilizados con eficacia . Cada sistema y subsistemas varían en su  ac-

tividad productiva por lo tanto el enfoque que se de en sus procesos de innova-

ción hacen que estas mejoras sean diversas y mantengan la dinámica  perma-

nente y progresiva , generando cambios significativos en los ambientes  globa-

les. 

Se pueden destacar cuatro tipos  de innovación; en producto; en proceso;  en 

mercadotecnia y en organización . La I+D hace parte importante en estas activi-

dades.  

Una innovación de producto  se corresponde con a introducción de un bien o de 

un servicio nuevo , o significativamente mejorad, en cuanto a sus características 

o al uso que se destina. (OECD, 2005) 

¿QUÉ ES LA INNOVACIÓN? 
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(Ministerio de salud y protección social, 2013) 
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NUTRIENTE ESENCIAL. Nutriente que no es sintetizado por el or-

ganismo o es sintetizado en cantidades insuficientes y que debe 

ser consumido para garantizar el crecimiento, desarrollo y/o 

mantenimiento de la salud.  (Ministerio de la protección social , 

PORCIÓN. Una “porción” o el “tamaño de una porción” es la 

cantidad de un alimento normalmente consumida en una oca-

sión por personas mayores de 4 años y adultos o por niños ma-

yores de 6 meses y menores de 4 años, que debe declararse en 

la etiqueta y se expresa usando medidas caseras comunes apro-

piadas para ese alimento. La porción del alimento que se decla-

re en la etiqueta debe determinarse a partir de la cantidad de 

referencia del alimento  normalmente consumida en una oca-

sión o porción de consumo habitual, cuya lista figura en el anexo 

 DIETA. Alimentación habitual de una persona o población. 

(Ministerio de la protección social , 2011) 

CONCEPTOS NUTRICIONALES 
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PROBIÓTICOS. Cultivos vivos de microorganismos, general-

mente bacterias, que sobreviven al tránsito a 

través de las partes superiores del intestino, y 

particularmente al ambiente  ácido del estóma-

go, adhiriéndose y colonizando el intestino y 

modificando favorablemente el balance micro-

PREBIÓTICOS. Oligosacáridos y polisacáridos no digeribles que 

favorecen un crecimiento selectivo de bacterias benéficas 

dentro del intestino, modificando favorablemente el balance 

microbiano. (Ministerio de salud y protección social, 2013) 

NUTRIENTE:  Cualquier sustancia química consumida 

normalmente como componente de un alimento que 

aporta energía, o es necesaria para el crecimiento, el 

desarrollo y/o el mantenimiento de la salud, o cuya ca-

rencia hará que se produzcan cambios químicos o  fisio-

lógicos característicos. (Ministerio de salud y protección 



 7 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Las nuevas tendencias de consumo de productos saludables con materias primas natu-

rales y en presentaciones y tamaños que cautiven  a un nuevo consumidor más infor-

mado, ocupado y que cuida con que se alimenta, llevan a elaborar productos que estén 

acordes a estas exigencias.  

La leche es reconocida por ser un alimento que aporta una amplia variedad de  nu-

trientes. De esta materia prima se obtienen derivados lácteos con propiedades fisico-

químicas y organolépticas  que  se transforman en opciones variadas para los consumi-

dores .  

El yogur tipo griego  es un derivado  lácteo que resulta de la fermentación acidoláctica 

de leche descremada y la concentración de sólidos totales mediante el desuerado., eta-

pa en la que se obtiene un subproducto con valor nutricional que es usado en otros 

procesos. Este se puede diferenciar con el yogurt tradicional en el menor porcentaje de 

azúcar adicionada en formulación y en un contenido mayor contenido proteico.  

 

ALIMENTOS QUE APORTAN NUTRIENTES 
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En los nutrientes que aportan los alimentos se destaca los carbohidratos 

como fuente de energía . Estos nutrientes se encuentran  en una gran  va-

riedad de  frutas y verduras. Se pueden encontrar en  la yuca, en  forma de  

almidón  como reserva vegetal de este nutriente.  

Se elaboran productos  basados en diferentes  procesos aplicados en su 

transformación. Entre estos se puede resaltar la harina de yuca la cual es 

usada ampliamente en la industria de  alimentos como coadyuvante en for-

mulaciones para obtener rendimientos, espesar otros usos tecnológicos . 

Las perlas de Tapioca se elaboran con esta materia prima, son básicamente 

esferas hechas a partir de la harina de yuca, son inodoras e incoloras y fir-

mes. Se somenten a proceso de cocción que cambian sus propiedades , tor-

nándose transparentes y gelatinosas. Se les transfiere sabor y color desea-

do durante la preparación. 
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La proteína es uno de los nutrientes de gran importancia den la dieta. Las 

fuentes son principalmente alimentos de origen animal, aunque también 

se encuentra proteína de fuente vegetales.  

 

 

 

 

 

 

La Norma Técnica Colombiana 1629 define la “Gelatina de Pata” como el 

producto purificado obtenido por la extracción parcial de colágeno, obte-

nido en las pieles, tejido conjuntivo y huesos de animales sanos. Señala 

que la gelatina de pata debe cumplir con especificaciones químicas, físi-

cas y microbio-lógicas adecuadas, y ser inocua para el con-sumo hu-

mano”, esto es haciendo referencia al dulce que queremos lograr puesto 

que ambos son productos obtenidos de la misma materia prima.  

COLÁGENO: En general, las fibras de colágeno forman una de-

licada estructura de redes de proteína de complejidad variable, se-

gún los diferentes tipos de tejido conectivo, siguiendo un patrón 

similar al encontrado en mamíferos. (FAO, 1999) 
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PRODUCTOS ELABORADOS 

 

En las actividades que se desarrollan en la Unidad Académica Plan-

tas Agroindustriales, esta promover la innovación , que como he-

mos visto  en  definiciones anteriores impulsan a generar  en este 

caso productos que involucren cambios significativos. 

Con la mezcla de el yogurt  griego y las perlas de tapioca se elaboró 

un  alimento en porciones de 125 g, tamaño preferible para una 

persona y con un color de las perlas que se asemeja al de las frutas 

más usadas en productos lácteos. Con esto se da una alternativa lla-

mativa y nutritiva para un amplio sector del mercado.     

También  en  referente al producto conocido como “gelatina de pa-

ta” se desarrollo  otra presentación y se hizo un cambio en la defini-

ción  y nombre del producto. El anterior cambio encaminando a re-

saltar el componente principal y fuente de proteína que es el colá-

geno. Es por esto, que se denominó “Gomitas de colágeno”. 

A continuación se muestra el proceso  de elaboración de los pro-

ductos anteriormente  presentados. 
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YOGURT GRIEGO CON PERLAS DE TAPIOCA 

 

PROCESO: 

                                                YOGURT GRIEGO 
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DESCRIPCIÓN DEL PROCESO 

 

RECEPCIÓN: Es cuando la materia prima ingresa a la planta de lácteos se analiza si 

tiene un buen color, olor, sabor y observamos que no tenga agentes extraños. 

PRECALENTAMIENTO: Se pone a calentar un poco la leche para que algunos micro-

organismo, se vayan destruyendo a ciertas temperaturas. 

PASTEURIZACIÓN: Este proceso se utiliza Para destruir los microorganismos de la le-

che es necesario someterlos a tratamientos térmicos (70°C- 30 min), la temperatura 

puede ocasionar transformaciones no deseables en la leche, que provocan altera-

ciones de sabor, rendimiento, y calidad principalmente, por esto se debe estar al 

tanto de la temperatura. 

CHOQUE TÉRMICO: Las condiciones del tratamiento térmico son de 42°C. 

INOCULACIÓN: Consiste en incorporar a la leche el cultivo activado de yogurt en la 

proporción de 5 – 6%  de cultivo. Lo dejamos reposar aprox. 4 horas. 

FILTRADO: Por medio de un colador con tela para filtrar, agregamos el yogurt y deja-

mos filtrando en el refrigerado, al día siguiente procedemos a continuar con el pro-

ceso. 

ENVASADO: Es fundamental para ayudar a conservar y proteger los alimentos por 

mucho más tiempo dando una mayor seguridad al consumidor y librarlos de agen-

tes patógenos. 

ALMACENAMIENTO: Este producto es  necesario refrigerarlo rápidamente a una 

temperatura de almacenamiento de entre (4 - 6 ºC) para impedir o minimizar el cre-

cimiento de microorganismos. 
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PERLAS DE TAPIOCA 
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DESCRIPCIÓN DEL PROCESO 

 

 

SELECIÓN DE MATERIA PRIMA 

Es necesario contar con un buen proveedor, se seleciona la yuca que este tier-
na y blanda. 

 

LAVADO Y PELADO 

Primero se lava y posteriormente se pela y se corta en dados de 2cm x 2cm, se 
vuelve a lavar para quitar tierra. 

 

PESADO 

En una báscula se debe pesar la cascara y la corteza de la yuca, en nuestra 
prueba dio un resultado de 800 grm de merma por 3 libras de yuca. 

 

ESCALDADO 

Se poner a hervir el agua a 80°c y posteriormente se le añade la yuca y se tapa, 
se espera aproximadamente 1 hora para que ablande totalmente.  

 

FILTRADO  

Se filtra el agua restante y se escurre bien. 

  

PRENSADO 

Con ayuda de un colador fino se prensa la yuca para quitar sedimientos de la 
misma. 

 

MOLDEAR 

Teniendo la mezcla de la yuca se le incorpora fecula, o azúcar y se arman esfe-
ras de 2mm de diámetro. 

 

CONTROL DE SECADO  

Al momento de realizar las pruebas se opto por poner a secar un poco la masa 
de yuca ya que las esferas no tenían una contextura estable, también se pudo 
observar que el azúcar ayudaba a deshidratar pero no nos permitía moldear 
la masa. 
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TABLA NUTRICIONAL DEL YOGURT GRIEGO CON PERLAS DE TAPIOCA 
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GOMITAS DE COLÁGENO 

 

PROCESO: 
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DESCRIPCIÓN DEL PROCESO 

 

 

Procedemos a pelar las Patas de Res con agua hirviendo a una temperatura 

de (100 ° C) durante media hora, con 

una cuchilla removimos el pelo sobran-

te. 

 

Procedemos a remover el cuero, la mayor cantidad posible de carne y se in-

troduce en una olla presión durante 

un tiempo de dos horas y media. 

 

Cuando la carne, cuero estén blandos 

y el hueso este la mayoría pelado 

agregamos clavo, canela y nuez mos-

cada rayada. Dejamos reposar 

Procedemos a licuar y filtrar lo obteni-

do. 

Después en un caldero agregamos la 

panela y azúcar. Revolvemos hasta ob-

tener una masa homogénea. 

Disolvemos la maicena en agua y la agrega-

mos en constante movimiento (sin dejar de 

revolver). 

El mismo dulce nos va indicando que ya esta 

listo al momento de empezar a hervir. 
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TABLA NUTRICIONAL DE LAS GOMITAS DE COL´´AGENO 



 19 

 

BIBLIOGRAFÍA 

 

FAO (1999). FAO  Documento Técnico  de Pesca 348. FAO. Dinamarca 

Ministerio de la protección social . (10 de febrero de 2011). Por lo cual se  

establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etique-

tado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo 

humano. (Resolución 333 de 2011) 

Ministerio de salud y protección social. (22 de julio de 2013).  Por la cual se 

reglamenta el artículo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras 

disposiciones. (Resolución 2674 de 2013) 

Organización de cooperación y desarrollo económicos , OECD . (2005). Ma-

nual de Oslo. Guía para la recogida e interpretación de datos sobre innova-

ción.  Tercera ed. Comunidad europea:  Grupo Tragsa.  

 

 

 






	d3966391477556f8c112e8d25adcf8916ea48ba273f78d1da9d6169fc8258065.pdf
	bb24f1e649ef4f9ea6c203bc19ff31da769ac8212b584283bb4f901b7e668e0b.pdf
	d3966391477556f8c112e8d25adcf8916ea48ba273f78d1da9d6169fc8258065.pdf

