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RESUMEN

La Gulupa (Passiflora edulis) es una fruta exética de alto
potencial agroindustrial cultivada en el municipio de Cacota,
Norte de Santander, cuya produccion presenta habitualmente
excedentes que no cumplen los parametros exigidos por el
mercado de exportacién. Esta situacion genera pérdidas para
los productores, pero también evidencia la necesidad de
estrategias de aprovechamiento que fortalezcan la economia
local mediante la adopcion de principios de economia

solidaria. El presente estudio tuvo como objetivo analizar la
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factibilidad técnica, comercial y financiera de la produccion de
un aderezo natural a base de Gulupa como alternativa de
desarrollo sostenible para la regiéon. La investigacién se
desarrollé bajo un enfoque exploratorio con metodologia
mixta, aplicando una encuesta estructurada a 345 habitantes
de San José de Cucuta para evaluar el nivel de aceptacion del
producto, complementada con observacion directa y
entrevistas semiestructuradas a pequefios productores de
Cécota. Los resultados muestran que el 96,81 % de los
encuestados estaria dispuesto a probar el aderezo, lo que
evidencia un potencial de mercado favorable para su
introduccion, junto con indicadores financieros positivos (VAN
de $1.288.086.353 y TIR de 40,33 %). Se concluye que el
proyecto es econdmicamente viable, promueve Ila
transformacion de la fruta mediante practicas sostenibles y
solidarias, contribuye a la generacion de empleo y fortalece el

tejido productivo regional.

Palabras clave: aderezo natural, desarrollo local, economia

solidaria, Gulupa, sostenibilidad.

ABSTRACT

Passion fruit (Passiflora edulis), locally known as “Gulupa’, is
an exotic fruit with high agro-industrial potential grown in the
municipality of Cécota, Norte de Santander. Its production
commonly generates surpluses that do not meet export market
standards, causing economic losses for producers while
highlighting the need for utilization strategies that strengthen
the local economy through solidarity-economy principles. This
study aimed to analyze the technical, commercial, and

financial feasibility of producing a natural dressing based on
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Gulupa as a sustainable development alternative for the
region. The research was conducted under an exploratory
approach with a mixed methodology, applying a structured
survey to 345 residents of San José de Cdcuta to assess the
level of product acceptance, complemented by direct
observation and semi-structured interviews with small Gulupa
producers in Cacota. Results show that 96.81% of
respondents would be willing to try the dressing, evidencing
favorable market potential for its introduction, together with
positive financial indicators (NPV of $1,288,086,353 and IRR
of 40.33%). It is concluded that the project is economically
viable, promotes fruit transformation through sustainable and
cooperative practices, contributes to job creation, and

strengthens the regional productive fabric.

Key words: Gulupa, local development, natural dressing,

solidarity economy, sustainability.

INTRODUCCION

exportaciones colombianas de pasifloras,

En los Ultimos afos, Colombia ha . . .
cifra correspondiente al periodo enero-

consolidado la gulupa (Passiflora edulis . L
gulupa. ( ) septiembre dentro de un andlisis basado en

como una de las frutas de importancia dentro . .,
P datos de la Direccion de Impuestos y

de su oferta exportadora. Durante el primer . .
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semestre de 2024, la gulupa ocupo el quinto Analdex (Analdex, 2025). Esta importancia

lugar entre las frutas exportadas por . ~
comercial se encuentra acompafiada de
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retos relacionados con la calidad del fruto,
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olumen, €o toneladas exportadas, debido a que factores ambientales vy
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productivos pueden modificar caracteristicas
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determinantes para su comercializacion,

US$43 millones, representando : .
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P 0 la acidez titulable y la materia seca (Mufioz-
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Ordofiez et al., 2023). Asimismo, la

naturaleza climatérica de la gulupa y su
limitada vida poscosecha constituyen
factores que pueden dificultar su
comercializacion internacional, haciendo
necesario el desarrollo de estrategias que
permitan conservar sus atributos fisicos y
fisicoquimicos durante el almacenamiento y

transporte (Santos-Suarez et al., 2024).

De esta situacion surge la iniciativa de utilizar
la gulupa como materia prima para la
elaboracion de un aderezo natural, con el
propésito de transformar aquella fruta que,
por sus caracteristicas fisicas, condiciones
de madurez o comportamiento poscosecha,
no cumple con los requisitos para la
exportacion, en un producto con valor
agregado capaz de contribur a la
dinamizacion de la economia local bajo los
principios de la economia solidaria. Esta
alternativa adquiere especial relevancia en
un contexto de crecimiento de la actividad
comercial de la gulupa colombiana. Durante
2024, las exportaciones de esta fruta
alcanzaron US$52,2 millones, frente a
US$47,8 millones en 2023, lo que representd
un incremento del 9,2 % en valor, mientras
que el volumen exportado fue de 13.320
toneladas (Analdex, 2025). Asimismo, un
andlisis basado en datos de la Direccion de

Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN) y
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divulgado por Analdex indic6 que, entre
enero y septiembre de 2024, la gulupa
supero los US$43 millones en exportaciones
y representd aproximadamente el 91 % de
las exportaciones colombianas de pasifloras
(Analdex, 2025).

En este contexto, el aprovechamiento de la
fruta que presenta limitaciones para su
comercializacion en fresco mediante
procesos de transformacion agroindustrial
representa una alternativa para reducir
pérdidas y generar valor agregado. La
gulupa presenta caracteristicas sensoriales y
composicionales que  favorecen su
incorporacion en diferentes  matrices
alimentarias. En particular, investigaciones
realizadas con frutos provenientes de
Pamplona, Norte de Santander, han
demostrado actividad antioxidante en la
pulpa de gulupa mediante los métodos
DPPH y ABTS, ademas de evaluar su
incorporaciébn en una matriz alimentaria,
evidenciando su potencial para el desarrollo
de nuevos productos (Teodoro-Vargas, et
al., 2025; Luna-Garcia, et al., 2024; Blanco-
Acosta et al., 2023).

De acuerdo con De Armas et al. (2022), los
consumidores actuales muestran interés por
productos naturales asociados con el

bienestar, la autenticidad y la calidad. En
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esta linea, la formulacion de un aderezo

natural a base de gulupa representa una
oportunidad para diversificar la oferta
alimentaria y gastronémica de la region, al
tiempo que permite  promover el
aprovechamiento sostenible de materias
primas agricolas y generar alternativas de
transformaciéon para aquellos frutos que
presentan limitaciones para su
comercializacién en fresco (Plua Rosado, et
al., 2025). En este sentido, el desarrollo de
nuevos productos a partir de gulupa también
requiere considerar las preferencias del
consumidor 'y las condiciones de
comercializacion. Vargas Chaguala (2024),
en un estudio orientado al desarrollo de una
estrategia de marketing para un producto
lacteo fermentado de gulupa, identifico
oportunidades relacionadas con las
preferencias de los consumidores, la
disponibilidad de materia prima, la
competencia local y la construccion de
alternativas de comercializacién sostenible,
evidenciando el potencial de esta fruta para
la generacibn de nuevos productos vy
oportunidades de mercado (Parra-Ortega, et

al., 2025).

La gulupa (Passiflora edulis) pertenece a la
familia Passifloraceae, grupo botanico
ampliamente distribuido en las regiones

tropicales y subtropicales de América.
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Originaria de Brasil, esta especie produce
frutos caracterizados por una pulpa de sabor
particular, resultado del equilibrio entre
acidez y dulzor, atributos que han favorecido
su aceptacion en los mercados nacionales e
internacionales. Ademas de sus
caracteristicas sensoriales, la gulupa
contiene diferentes compuestos bioactivos,
entre ellos compuestos fendlicos vy
flavonoides, que han despertado interés por
su actividad antioxidante y por su potencial
de aplicacion en el desarrollo de productos
alimentarios diferenciados (De Armas et al.,

2022; Blanco-Acosta et al., 2023).

En Colombia, la gulupa ha adquirido especial
relevancia por su produccién y participacion
en los mercados internacionales. Los datos
consolidados para 2024 muestran que las
exportaciones alcanzaron 13.320 toneladas,
con un valor de US$52,2 millones,
confirmando la importancia econémica de
esta fruta dentro de la oferta exportadora
colombiana (Analdex, 2025). Sin embargo, la
comercializacion en fresco esta
condicionada por factores relacionados con
la calidad, el estado de madurez, la
apariencia y el comportamiento
postcosecha. Por ello, el desarrollo de
alternativas de transformacion constituye
una estrategia pertinente para ampliar las

posibilidades de aprovechamiento de la
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produccién y disminuir la dependencia de los

mercados de fruta fresca.

Por esta razon, se justifica la elaboracion de
un aderezo natural a base de gulupa,
orientado al aprovechamiento sostenible de
excedentes agricolas y al fortalecimiento de
la economia solidaria en el ambito local. La
propuesta busca promover la participacion
de los productores del municipio de Cacota
en un modelo asociativo basado en el trabajo
colaborativo, la distribucion equitativa de los
beneficios y el fortalecimiento de los
procesos productivos locales. De esta
manera, la transformacién de la gulupa no
solo representa una alternativa para
disminuir las pérdidas postcosecha, sino
también una oportunidad para impulsar
procesos de inclusion econdmica,
generacibon de empleo y desarrollo
sostenible, en concordancia con los
principios de la economia solidaria
planteados por Coraggio (2011). Bajo esta
perspectiva, se busca favorecer la
participacién comunitaria, la dignificacion del
trabajo y el consumo responsable en el
municipio de San José de Culcuta y su area

de influencia.

La importancia comercial de la gulupa y su
versatiidad para la  transformacion

agroindustrial ofrecen oportunidades para el
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desarrollo de productos innovadores que
permitan ampliar sus alternativas de
comercializacion. En este sentido, la
transformacioén de frutas y sus subproductos
constituye una estrategia de creciente
interés dentro de los enfoques de
aprovechamiento sostenible y economia
circular. Un estudio reciente sobre la
revalorizacion de la cascara de Passiflora
edulis report6 un elevado contenido de fibra
dietaria y la presencia de compuestos
bioactivos, demostrando su potencial como
materia prima para nuevas aplicaciones

alimentarias (Gamarra-Castillo et al., 2025).

Asimismo, la  agroindustria  permite
establecer vinculos entre la produccion
primaria y los procesos de transformacion,
generando valor agregado y fortaleciendo las
cadenas productivas. ElI Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica
(DANE, 2025) sefiala que la Cuenta Satélite
de la Agroindustria permite analizar de
manera integrada la produccion primaria y el
primer nivel de transformacion industrial, con
el propoésito de identificar el valor agregado
generado en los diferentes eslabones del
proceso  agroindustrial. Desde  esta
perspectiva, el aprovechamiento de materias
primas agricolas mediante el desarrollo de
alimentos transformados constituye una

estrategia para fortalecer la articulacion entre
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productores,

procesos industriales vy
mercados, favoreciendo la generacion de

oportunidades econdémicas en los territorios.

Por su parte, Alzate (2022) define las salsas
y los aderezos como mezclas de diferentes
componentes que aportan caracteristicas
sensoriales, como sabores dulces, acidos o
picantes, y que contribuyen a mejorar las
caracteristicas organolépticas de los
alimentos. Debido a su versatilidad
gastrondmica, los aderezos constituyen una
matriz adecuada para incorporar
ingredientes de origen vegetal con
caracteristicas sensoriales y nutricionales
diferenciadas. En este sentido, el desarrollo
de un aderezo a base de gulupa permite
articular las caracteristicas propias de la fruta
con una categoria de producto de consumo
cotidiano, generando una alternativa de
innovacion dentro de la oferta alimentaria

regional.

A nivel nacional, los antecedentes
relacionados con el aprovechamiento de la
gulupa muestran oportunidades para su
incorporacibn  en  nuevos  productos
alimentarios. Blanco-Acosta et al. (2023)
evaluaron la actividad antioxidante del
extracto de gulupa proveniente de
Pamplona, Norte de Santander, mediante los

métodos DPPH y ABTS, y posteriormente
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analizaron su aplicacion en un yogurt helado.
Los autores reportaron valores de IC50 de 90
+ 0,707 pg/mL para DPPH y 59,4 + 0,894
pg/mL para ABTS, resultados que respaldan
el potencial de la gulupa como fuente de
compuestos con actividad antioxidante y
como ingrediente para el desarrollo de

alimentos diferenciados.

Igualmente, estudios recientes relacionados
con la valorizacion de subproductos de
gulupa han evidenciado que la céascara,
actualmente considerada un residuo del
procesamiento, podria ser utilizada como
fuente de fibra, minerales y compuestos
bioactivos. De hecho, la cascara podria ser
hasta la mayor proporcion de la fruta y su
composicion sugiere la viabilidad de
alternativas de recuperacion y
transformacion, asi como aplicaciones
alimentarias, constituyendo asi un aporte a la
reduccion de residuos y a estrategias de
economia circular (Gamarra-Castillo et al.,

2025).

Por otro lado, la revision de antecedentes
tanto  internacionales, nacionales vy
regionales también indica que la
transformaciéon de materias primas agricolas
locales en productos alimentarios novedosos
podria constituir una estrategia para la

generacion de valor agregado, reducir las
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pérdidas y fortalecer las cadenas

agroindustriales. En particular, los
antecedentes sobre gulupa evidencian
oportunidades tanto desde la perspectiva del
desarrollo de nuevos productos como desde

la visién de su comercializacion.

Vargas Chaguala (2024)

oportunidades en relacibn con las

destaca

preferencias del consumidor y el desarrollo
de estrategias de comercializacion de un
producto alimentario a base de gulupa, y sus
hallazgos confirman la pertinencia de
estudiar alternativas de transformacion de la
fruta, asi como tener en cuenta las
preferencias del consumidor y las
condiciones del mercado desde la primera

parte del desarrollo.

Desde este punto de vista, el desarrollo de
un aderezo a base de gulupa contribuye a
diversificar la oferta alimentaria de la region
y a su vez puede favorecer la articulaciéon
entre productores, transformaciones
agroindustriales y mercados locales, cosa
que concuerda con la apuesta de la
agroindustria que propone el DANE (2025),
donde la transformacion de los productos
obtenidos de la actividad primaria permite
identificar y fortalecer los procesos de
generacion de valor agregado a lo largo de

la cadena productiva.
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Pérez-Cardona (2019), en el ambito del
mercadeo Yy la gestibn empresarial,
argumenta que el marketing digital es una
herramienta mediante la cual se puede
incrementar la visibilidad de proyectos de
innovacién y crear su posicionamiento por
medio de estrategias de comunicacion
multicanal. Sin embargo, con la misma légica
de que los medios digitales muestran
evolucion constante al igual que los habitos
de consumo, esta referencia deberia ser
complementada con estudios actuales sobre
comportamiento del consumidor y sobre
cdmo comercializar productos alimenticios.
Desde esta perspectiva, Vargas Chaguala
(2024) puede ser un antecedente mas
reciente e importante, dado que permite
asociar un producto de gulupa en relacién a
las preferencias del consumidor, el analisis
de oportunidades locales y la creacion de
estrategias de comercializacién sostenible.
Por otra parte, Narvaez (2023) indica que
entre las distintas tipologias de estudios de
viabilidad integral, las mismas tienen un
caracter determinante para establecer la
sostenibilidad de los proyectos, en tanto que
permiten considerar de manera
necesariamente coordinada las dimensiones

financieras, sociales y ambientales.

En la incorporacion de los referentes

anteriores se afianza la propuesta
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conceptual de la investigaciobn que se
presenta en este texto, refiriéndonos a la
promociéon de la innovacién agroindustrial
por medio de la elaboraciéon de un aderezo
natural a base de gulupa, que busca
valorizar y aprovechar de manera sostenible
una materia prima de relevancia para la
region. Asimismo, la propuesta se inserta en
una economia solidaria, la cual busca
atender la participacion de los productores,
fortalecer las capacidades productivas del

MATERIALES Y METODO

entorno y aportar al proceso de desarrollo

social y econdémico del territorio.

De esta forma, el estudio tuvo el objetivo de
analizar la viabilidad técnica, comercial y
financiera de la produccion de un aderezo
natural a base de gulupa (Passiflora edulis)
cultivada en el municipio de Cécota, Norte de
Santander, como estrategia de
aprovechamiento agroindustrial
fundamentada en los principios de la

economia solidaria.

Enfoque y disefio de investigacion. La
investigacion se desarrollé bajo un enfoque
mixto, de tipo aplicado y alcance descriptivo-
evaluativo, orientado a analizar la factibilidad
técnica, comercial y financiera de un aderezo
elaborado a partir de gulupa (Passiflora
edulis). EI componente cuantitativo permitié
obtener y analizar informacion relacionada
con las preferencias y aceptacion del
producto, mientras que el componente
cualitativo  permiti6  comprender las
percepciones de los productores frente al
aprovechamiento de la fruta y su articulacion
con procesos de economia solidaria. La
integracion de ambos enfoques permitié
obtener una comprension complementaria

del fendbmeno estudiado y fortalecer la

interpretacion de los resultados (Lorenzini et
al.,, 2024; Matovi¢ & Ovesni, 2023). De
acuerdo con Herndndez Sampieri et al.
(2014), este tipo de disefio resulta pertinente
cuando el problema de investigacion
involucra tanto la medicion de variables
cuantificables como la comprensién de
percepciones y significados que no pueden
capturarse Unicamente mediante datos

numeéricos.

Poblacién y muestra. Para el componente
cuantitativo, el estudio se dirigi6 a la
poblaciéon adulta residente en San José de
Cucuta, perteneciente a distintos estratos
socioecondmicos, con el fin de establecer el
grado de aceptacion del aderezo, asi como

las preferencias y percepciones de los
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consumidores frente a este tipo de

productos. Dado el tamafio de la poblacion
de la ciudad, el célculo de la muestra se
realizd con la férmula correspondiente a
poblaciones infinitas, fijando un nivel de
confianza del 93 % y un margen de error del
5 %. La formulacion empleada fue la

siguiente:

n=(Z2xpxq)/e2

Donde: Z corresponde al valor critico
asociado al nivel de confianza (Z = 1,86 para
93 %); p es la proporcibn esperada de
aceptacion del producto; g =1 - p es la
proporcion complementaria; y e es el margen
de error admitido. Ante la ausencia de
estudios previos sobre la aceptacion de este
tipo de aderezo, se adoptd el criterio
conservador p = q = 0,5, que maximiza el
tamafio de muestra requerido. Sustituyendo
los valores (Z = 1,86; p=q=0,5; e = 0,05):

n=(1,86*x0,6x0,5) /0,05 = 346

valor consistente, con una diferencia minima
atribuible al redondeo del valor critico Z, con
los 345 encuestados reportados. Con estos
parametros se obtuvo una muestra de 345
personas, seleccionadas mediante muestreo
aleatorio simple. Para el componente
cualitativo se planteé trabajar con pequefios
productores de gulupa del municipio de
seleccionados  de

Céacota, manera
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intencional por su vinculacion directa con el
cultivo y la comercializacion de la fruta; sin
embargo, el nUmero exacto de productores
contactados, las fechas del trabajo de campo
y la validacion del instrumento no se
registraron de manera sistemética, por lo que
este componente se presenta como un
acercamiento exploratorio y no como un

resultado empirico plenamente validado.

Limitacibn metodolégica: el componente
cuantitativo de la encuesta (n = 345) se
verificé frente al documento fuente del cual
deriva este manuscrito. Dicho documento
describe  Unicamente el componente
cuantitativo; no incluye registros del
componente cualitativo con productores de
Cacota, tales como el numero de
productores entrevistados, las fechas del
trabajo de campo, el guion de entrevista o la
validacion del instrumento. En consecuencia,
los hallazgos relacionados con la
participacién de los productores y su posible
vinculacibon a esquemas de economia
solidaria deben interpretarse como un
planteamiento exploratorio derivado de
observacion directa preliminar, y no como un
resultado cualitativo empiricamente
validado. Se recomienda que estudios
posteriores documenten sistematicamente

este componente (nUmero de participantes,
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guion validado y fechas de recoleccion) para

sustentarlo con mayor rigor.

Instrumento de recoleccion de
informacién. La informacion cuantitativa se
recolect6 a través de un cuestionario
estructurado, aplicado en linea mediante la
herramienta Google Forms, lo que permitié
alcanzar de manera &gl a la muestra
definida. Para el componente cualitativo se
emplearon, de manera exploratoria, dos
técnicas complementarias: la observacion
directa de las condiciones de produccion y
comercializacion de la gulupa, y un
acercamiento mediante entrevistas
semiestructuradas con productores de
Céacota, orientadas a indagar sobre el
aprovechamiento de los excedentes
agricolas, las condiciones de venta y
comercializacion, y las posibilidades de
vincularse a esquemas de economia
solidaria. Como se indica mas adelante, este
componente no cuenta con un registro
sistematico (nUmero de participantes, fechas
y validacion del instrumento) y debe
entenderse como una  aproximacion
preliminar mas que como un hallazgo

cualitativo consolidado.

Procedimiento de andlisis. La informacién
cuantitativa se procesé mediante estadistica

descriptiva, a partir de medidas de tendencia
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central y de frecuencias relativas, con el
propésito de identificar los patrones de
aceptacion  del aderezo entre los
encuestados. La informacion cualitativa, por
su parte, se examin6 mediante andlisis de
contenido, técnica que permitié identificar
categorias emergentes vinculadas con la
sostenibilidad, la  cooperacibn entre
productores y la generacion de valor
agregado. La combinacion de ambos
procedimientos  posibilité  articular la
evidencia empirica obtenida en campo con el
contexto social del municipio de Cécota,
aportando elementos para la estructuracion
de un modelo productivo viable, socialmente
responsable y fundamentado en el
aprovechamiento sostenible de la gulupa

como insumo agroindustrial.

Desarrollo del producto. El proceso de
elaboracion del aderezo natural comprende
las siguientes etapas: recepcion, seleccion e
inspeccion de la fruta proveniente de Cacota;
almacenamiento controlado; despulpado;
coccion; envasado; y etiquetado del producto
final. El desarrollo de estas etapas se ajusta
a las recomendaciones generales de higiene
establecidas por la Comisién del Codex
Alimentarius (FAO & OMS, 2023) y a lo
dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccién Social de

Colombia, normativa que regula los
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requisitos sanitarios para la fabricacion, el
envase, el almacenamiento y la
comercializacion de alimentos en el pais. El
cumplimiento de estos referentes normativos
busca garantizar, como objetivo técnico del
proceso, un aderezo natural formulado sin
conservantes afadidos, que conserve el
sabor caracteristico de la fruta y su contenido

vitaminico.

La formulacion del aderezo esta compuesta
por zumo de gulupa, azlcar, curry y canela,
ingredientes que se combinan durante la
etapa de coccién para lograr el perfil
sensorial agridulce  caracteristico  del
producto (Romero Crispin & Sanchez
Contreras, 2023). El producto terminado se
envasa en frascos de vidrio con tapa
metdlica y debe conservarse bajo
refrigeracion hermética, condicion declarada
en el rotulado como recomendacién de uso y
almacenamiento. En la Figura 1 se presenta
el diagrama de flujo correspondiente al

proceso productivo descrito

materia prima
Coccion H ”e‘g:“?’” —{ Lavade |-—| Pesado ﬁ;‘:zﬁ;""}
Envasado " Fin

Almacenamiento y Gulupas
en mal
estado

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso
productivo del aderezo de Gulupa.

En la Figura 2 se muestra el producto

terminado.

Figura 2. Presentacion comercial del aderezo
natural de Gulupa.

Composicion nutricional del producto

La informacién nutricional declarada en el
rotulado del producto, para una porcién de
8,5 g (15 porciones por envase), se presenta
en la Tabla 1.

El 100 % de los carbohidratos totales del
producto corresponde a azUcares afiadidos
(29 g por cada 100 g), provenientes de la

formulacion con aztcar como ingrediente.

Componente 1';8rg Por(sptgrg)lon
Energia (kcal) 121 10
Grasa total (g) 0 0
Carbohidratos totales (g) 29 25
Fibra dietaria (g) 0 0
AzUcares totales (@) 29 25
Azlcares afadidos (g) 29 2,5
Proteina (g) 1 0,1
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Sodio (mg) 0 0

Tabla 1. Informacién nutricional declarada en el
rotulado del producto.

Este dato matiza el posicionamiento del
aderezo: si bien el producto no contiene
conservantes ni grasas afiadidas, presenta
un contenido considerable de azucares
afiadidos, lo cual se sefiala aqui de forma
transparente en lugar de enfatizarse
Unicamente como atributo positivo. Por esta
razén, en este articulo el producto se
caracteriza como natural, sin conservantes
afiadidos y de origen regional, y no se
emplea la denominacion “saludable” sin
matices, dado que esta requiere un respaldo
nutricional mas riguroso del que permiten

estos datos.

Estructura organizacional y marco

normativo

RESULTADOS Y DISCUSION

La estructura organizacional propuesta para
la operacion del proyecto contempla cinco
cargos: gerente general, secretaria, auxiliar
contable, operario de produccién y asesor
comercial, distribucion que busca garantizar
una comunicacion fluida y un adecuado
control administrativo. En cuanto a la
constitucion legal, se propone conformar la
empresa como Sociedad por Acciones
Simplificada (SAS), figura que ofrece
flexibilidad administrativa y limita la
responsabilidad de los socios frente a las
obligaciones de la compafiia (El Pais, 2023).
El proyecto contempla, ademas, dar
cumplimiento a la normativa laboral,
ambiental y sanitaria vigente, mediante la
tramitacion de las licencias de
funcionamiento, el registro  sanitario
correspondiente y el registro de propiedad
industrial ante la Superintendencia de

Industria y Comercio (SIC).

Estudio de mercado: aceptacion vy
segmentaciéon del consumidor. La
investigacion de mercado, que se realizé en
la ciudad de San José de Culcuta, tenia como
principal objetivo el establecer el nivel de
aceptacion que podria tener el aderezo de
gulupa, asi como las preferencias de

consumo de la poblacion. Asi, se establecio

una encuesta estructurada que se aplicé a
un total de 345 personas que vivian en la
ciudad, las cuales fueron seleccionadas a
través de muestreo aleatorio simple y se
caracterizaban por pertenecer a diferentes

grupos de edad y estratos socioeconémicos.

Dentro del rango de edad, el grupo que

participé mas activamente en la muestra fue

17

Dominguez Rangel Jessica Ferley *, Sanchez Contreras Chelsy Ashley 2, Pabdn-Mora Carolina3



@|C

A

el que va de los 26 a los 40 afios, el cual

representa el 54 % de la totalidad de
encuestados. Este grupo se identifica como
el segmento mas potencial para el
posicionamiento inicial del aderezo como
producto natural sin conservantes, un
condimento versétil con un valor extra. Cabe
aclarar que el producto no se define, dadas
sus caracteristicas de contenido de azlicares
afiadidos (Tabla 1), como un producto
“saludable” en sentido nutricional estricto,
sino por otras cualidades como su origen
regional, su formulacion natural o su

potencialidad de innovacion alimentaria.

Sobre el conocimiento previo a la entrada en
el consumo de la fruta, el 69 por ciento de los
encuestados indicO6 que no conocia la
gulupa, lo que indica la necesidad de un
lanzamiento del producto con campafias de
comunicacion y educacién alimentaria. En
relacién a la intencién de compra, el 96.81
por ciento de los encuestados indicaron que
si les gustaria probar el producto, estadistica
gue evidencia una alta proporcion de
aceptacion comercial. El resultado anterior
es igualmente coherente con la preferencia
gue se advirtié hacia los alimentos naturales,
sin conservantes, y que proporcionan
beneficios aportadores nutricionales,
argumento también reportado para el
colombiano

mercado gastronémico
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(Institutional Colombia, 2022). Debe haber
una adecuada combinacion entre resultados
y discusiéon, considerando el significado o
andlisis de los resultados, dado que no
puede haber repeticion entre los resultados.

Frecuencia | Porcentaje

(n) (%)

Variable Categoria

Edad 26240 186 54,00
anos

Conocimiento | No conoce

del fruto la gulupa 238 69,00
Dispuesto

Aceptacion a probar el 334 96,81
producto

Tabla 2. Sintesis de resultados de la encuesta de

aceptacion del aderezo de Gulupa.

Estudio técnico: innovacion y eficiencia
en la produccion del aderezo de Gulupa.
Desde el punto de vista técnico, la
produccion del aderezo se sustenta en un
proceso controlado en cada una de sus
etapas, orientado a garantizar la calidad, la
inocuidad y la sostenibilidad del producto,
conforme al diagrama de flujo presentado en
la Figura 1. El proceso, que inicia con la
recepcion de la materia prima y finaliza con
la distribucion del producto terminado,
permite ademas asegurar la trazabilidad a lo

largo de toda la cadena productiva.
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Evaluacion financiera. El andlisis financiero
del proyecto muestra resultados favorables
tanto en términos de viabilidad econdémica
como de rentabilidad. El modelo se proyecto
sobre un flujo de caja mensual a 60 meses
(5 afios); para el primer afio de operacion se
estimaron ingresos brutos de $608.297.483.
La inversion inicial del proyecto corresponde
a la adquisicion de maquinaria, por un valor
de $44.861.600 (Romero Crispin & Sanchez
Contreras, 2023). La tasa de oportunidad
efectiva anual (EA) empleada fue del 30 %,

eguivalente a una tasa mensual del 2,21 %.

A partir de los flujos de caja libre proyectados
mes a mes durante el horizonte de
evaluacion, se calcularon los principales
indicadores financieros del proyecto: el valor
presente de los flujos operativos proyectados
ascendio a $1.332.947.953; al descontar la
inversion inicial en maguinaria
($44.861.600), se obtuvo un Valor Presente
Neto (VAN) de $1.288.086.353 (Gutiérrez,
2023). La Tasa Interna de Retorno (TIR)
obtenida fue del 40,33 % (Arias, 2023). Al
comparar la TIR con la tasa de oportunidad
considerada (30 %), se observa que el
proyecto genera una rentabilidad superior a
la minima exigida, lo que respalda su

viabilidad financiera.
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El punto de equilibrio se ubica en 870
unidades vendidas, a partir de costos fijos de
$3.800.000, un precio de venta unitario de
$12.000 y un costo variable unitario de
$7.632, cifra que refleja una estructura de
costos eficiente y un riesgo operativo
relativamente bajo (Gestién, 2023). Por su
parte, el retorno sobre el patrimonio (ROE)
se calcul6 como la razén entre la ganancia o
pérdida del periodo y el patrimonio (Quipu,
2023; Romero Crispin & Sanchez Contreras,
2023): con una ganancia del periodo de
$52.414.481 'y un
$50.000.000, se obtuvo un ROE de 104,82
%.

patrimonio  de

Discusion: Valor Actual Neto (VAN) y
Tasa Interna de Retorno (TIR). El Valor
Actual Neto (VAN) permite establecer si un
proyecto genera valor adicional respecto a la
inversion inicial requerida, al traer a valor
presente los flujos de caja esperados
mediante una tasa de oportunidad de
referencia. A diferencia de una anualidad
simple, el modelo financiero del proyecto se
construy6 a partir de un flujo de caja libre
proyectado mes a mes (t = 1, ..., 60),
descontado a la tasa de oportunidad
mensual equivalente a la tasa efectiva anual
de referencia. La formulaciébn general

empleada fue la siguiente:
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VAN = 5, [FCL,/ (1 + )] - I,

Donde: FCL; corresponde al flujo de caja
libre proyectado para cada uno de los 60
meses del horizonte de evaluacion; i = 2,21
% mensual (equivalente a una tasa de
oportunidad del 30 % efectivo anual); |, =
$44.861.600 (inversion en magquinaria). El
valor presente de los flujos operativos
proyectados ascendi6 a $1.332.947.953; al
descontar la inversion inicial se obtuvo un
VAN de $1.288.086.353.

Un VAN positivo indica que el proyecto
genera valor por encima de la inversion
inicial y, por tanto, resulta econdmicamente

viable.

TIR: 0= 3,_,%[FCL,/ (1 + TIR){] - I,

La TIR obtenida (40,33 %) supera la tasa de
descuento empleada como referencia (30
%), lo que confirma que el proyecto ofrece
una rentabilidad superior a la minima exigida
por los inversionistas y resulta, en
consecuencia, atractivo desde el punto de

vista financiero.

Al analizar de manera conjunta los

resultados obtenidos en los componentes de

mercado, técnico y financiero se observa una
razonable consistencia con los postulados
de la economia solidaria. El estudio de
mercado evidencia una aceptacion potencial
significativa del producto; el componente
técnico garantiza condiciones de calidad,
variedad y trazabilidad; y el componente
financiero  proyecta una rentabilidad
sostenible, con un nivel de apalancamiento
bajo que favoreceria la consolidacion del
proyecto en el mercado local. En el plano
social, la propuesta facilita la vinculacién de
pequefios productores de gulupa a
esquemas asociativos, contribuye a la
generacién de empleo rural y promueve una
distribucion mas equitativa de los beneficios
generados por la cadena productiva.En este
sentido, la fabricacién y comercializacion del
aderezo de gulupa constituye una forma de
entender el desarrollo agroindustrial de Norte
de Santander como un proceso estratégico y
sostenible, que contribuye a fortalecer las
cadenas de valor regionales y a promover la
diversificacion productiva con identidad
territorial, en sintonia con los principios de la

economia solidaria (Coraggio, 2011).
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CONCLUSIONES

El aprovechamiento de la gulupa (Passiflora
edulis Sims) para la elaboracion de un
aderezo natural representa una alternativa
técnicamente  factible, financieramente
rentable y socialmente viable para el sector

agroindustrial de Norte de Santander.

La propuesta destaca por una formulacién
natural alineada con las tendencias de
consumo saludable y con la identidad
territorial del municipio de C4cota. Aunque la
ausencia de conservantes afadidos
constituye el objetivo técnico principal, su
viabilidad comercial definitiva queda sujeta a
la confirmacion mediante los estudios

correspondientes de vida util (shelf-life).

En la dimensidon econédmica, los indicadores
evaluados respaldan la solidez del proyecto
a mediano plazo, alcanzando un Valor Actual
RECOMENDACIONES

Neto (VAN) de $1.288.086.353 y una Tasa
Interna de Retorno (TIR) del 40,33 %, con un
punto de equilibrio estimado en 870

unidades.

Asimismo, el modelo se enmarca en los
principios de la economia solidaria al
promover la asociatividad y la participacion
directa de los productores locales para la
distribucion equitativa de los beneficios. Si
bien esta articulacion territorial se plantea
metodolégicamente como una propuesta a
validar mediante trabajo de campo
cualitativo, en su conjunto los resultados
sientan las bases para la valorizacion de
recursos agricolas locales, el fortalecimiento
de las cadenas de valor agroindustriales y la
generaciéon de desarrollo socioeconémico

inclusivo en la region.

A partir de los resultados obtenidos y de los
aspectos identificados durante el desarrollo

del estudio, se recomienda:

ePresentar el desglose detallado de “utilidad
neta / patrimonio” que sustenta el ROE del
104,82 % reportado, o recalcular el
indicador, antes del envio del manuscrito

para publicacion (prioridad alta).

eReportar el numero exacto de pequefios
productores de Cacota entrevistados, el
periodo (mes/afo) del trabajo de campo
cualitativo y la evidencia de validacion del
cuestionario (p. ej., Alfa de Cronbach o

juicio de expertos) (prioridad alta).

eRamirez y Correa (s.f.)”, la referencia
DANE (2025) sobre la Cuenta Satélite de la
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Agroindustria, y los datos completos de
Gamarra-Castillo et al. (2025), Lorenzini et
al. (2024), Matovi¢ y Ovesni (2023) y
Santos-Suérez et al. (2024), antes de la
version final del manuscrito (prioridad

media-alta).

eDesarrollar estudios de vida util (shelf-life)
del aderezo que permitan sustentar la
condicion “libre de conservantes” como
atributo confirmado del producto, y no solo
como objetivo técnico de formulacion, y
establecer sus condiciones de
almacenamiento y su vida comercial en

anaquel.

eAmpliar el estudio de mercado a otros

municipios y segmentos poblacionales de

DELCARACION DE AUTORES

Norte de Santander, con el fin de

robustecer la proyeccion de demanda.

eProfundizar en la  caracterizacién
fisicoquimica y sensorial del aderezo, en
linea con los antecedentes regionales
sobre actividad antioxidante de la gulupa, y
evaluar el escalamiento de la produccion

hacia una fase piloto.

e Verificar cada cita contra la fuente original
y asegurar correspondencia uno a uno con
la lista de referencias antes del envio,
incluyendo la correccién ya aplicada de la
atribucion ICA—Analdex/DIAN para la cifra

de exportaciones de 2024.

Los roles de autoria se identifican de
acuerdo con la taxonomia CRediT

(Contributor Roles Taxonomy).

Autora principal: Jessica Ferley
Dominguez Rangel — conceptualizacion,
investigacion, redaccion del borrador original

y gestion del proyecto.
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