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RESUMEN 

 

El presente proyecto surge como una idea de innovadora para el mercado de las bebidas 

energizantes, debido a la alta demanda de este tipo de productos en diferentes sectores de la 

población como suplemento energético para cumplir con las diferentes actividades del día a día.  

 

La propuesta desarrollada es una alternativa natural e innovadora en este campo, dado que el diseño 

del proceso de producción de la bebida energizante nace del uso del fruto de la planta Theobroma 

grandiflorum, generando así un valor agregado al producto en cuánto a sabor y composición. De 

este modo, el uso del copoazú como materia prima, brinda un contenido de proteínas, minerales, 

vitaminas y antioxidantes, que le dan valor nutricional a la bebida e implican beneficios en 

términos de salud. 

 

Con el fin de guiar al lector, este documento se divide en cuatro (4) capítulos. En el primero, se da 

un primer concepto de las bebidas energizantes y su industria a nivel nacional e internacional, así 

como una contextualización del fruto y sus principales características. El segundo, se centra en la 

materia prima, dando lugar a la caracterización de la misma en cuánto a su pulpa y semillas. En el 

tercero, se desarrolla la fórmula del producto, especificando sus ingredientes y cantidades. 

Finalmente, en el cuarto capítulo se presenta el diseño del proceso de producción de la bebida, a 

través del diagrama de bloques, con su respectivo balance de materia. 

 

Palabras clave: Bebidas energizantes, copoazú (Theobroma grandiflorum), pulpa, semillas, 

proceso, cafeína, ingredientes. 
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INTRODUCCIÓN 

 

Las bebidas energizantes se califican como un alimento funcional, pues son elaboradas con el fin 

de suplir una necesidad al brindar vitalidad cuando se desee o necesite, debido a esfuerzos físicos 

o mentales. [1] 

 

Estas son consumidas principalmente por adolescentes y personas jóvenes, especialmente por 

estudiantes que requieren mantenerse alerta por una cantidad mayor de tiempo, así como con el 

fin de mejorar su rendimiento en las actividades diarias o aumentar el efecto de las bebidas 

alcohólicas. [2] 

 

Estos productos son de venta libre y su consumo ha crecido considerablemente en los últimos años, 

debido al fácil acceso para su adquisición, sumado a la diversa oferta del mercado que brinda 

alternativas con distintos precios. Esta tendencia de aumento en ventas se presenta a nivel mundial, 

y con el fin de hacer énfasis en Colombia, es importante resaltar el hecho de que anualmente la 

cifra de ventas se ha doblado, mostrando además constancia en cuanto a este crecimiento desde el 

año 2019. [3] 

 

Con base en lo anterior, es posible afirmar que el sector es prometedor y el desarrollo de estos 

productos puede resultar rentable debido a la acogida e interés que se tiene por las bebidas 

energizantes en la actualidad, así como el potencial que se presenta en cuanto a innovación de las 

fórmulas, ya que la mayoría de bebidas comercializadas poseen los mismos ingredientes activos. 

Así, se abre la posibilidad de usar nuevas materias primas para el desarrollo de bebidas 

energizantes, tales como frutos y extractos vegetales diferentes a los empleados usualmente como 

guaraná, y de darle un valor nutricional al producto a través de los mismos.  

 

Teniendo en cuenta lo anterior, en este proyecto se desarrolla el diseño del proceso de producción 

de una bebida energética a partir de las semillas y la pulpa del fruto de la planta Theobroma 

grandiflorum, más conocido como copoazú. El producto desarrollado lleva el nombre de 

Copoenergy, el cual es derivado del fruto y la función que tiene, al brindar energía al consumidor.  
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El copoazú es un fruto exótico originario de la zona amazónica, cuyas semillas contienen cafeína 

y su pulpa posee un alto valor nutricional por su alto contenido de proteínas, fibra, carbohidratos, 

minerales y vitaminas, además de su sabor agradable que, junto al porcentaje de dicho estimulante, 

es capaz de brindar una correcta fuente de energía. De este modo, se genera una alternativa a las 

bebidas energizantes tradicionales y se aprovechan otras propiedades beneficiosas del copoazú, 

tales como su calta capacidad de neutralizar radicales libres, por su intenso contenido de 

antioxidantes. [4] 
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OBJETIVOS 

 

Objetivo general 

Diseñar el proceso de producción de una bebida energizante usando la pulpa y semillas de copoazú 

(Theobroma grandiflorum). 

 

Objetivos específicos 

 Caracterizar la pulpa y las semillas de copoazú (Theobroma grandiflorum). 

 Establecer la formulación requerida para una bebida energizante usando la pulpa y las semillas 

de copoazú (Theobroma grandiflorum). 

 Especificar el proceso de obtención de una bebida energizante utilizando la pulpa y las semillas 

de copoazú (Theobroma grandiflorum). 
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1. REVISIÓN DEL SECTOR DE LAS BEBIDAS ENERGIZANTES Y COPOAZÚ 

(Theobroma grandiflorum) 

 

En este capítulo se realizará una revisión bibliográfica en cuanto a las bebidas energizantes, sus 

compuestos, los ingredientes activos y su mercado en la actualidad, así como un primer contexto 

del copoazú (Theobroma grandiflorum) y sus principales características. La información tiene el 

objetivo de contextualizar al lector sobre los principales aspectos que tendrá la bebida energizante 

a desarrollar, así como los aportes diferenciales que dan la semilla y la pulpa del fruto en relación 

con el proceso de producción de la bebida energizante a partir de la pulpa y las semillas de copoazú.  

 

1.1. Bebidas energizantes 

Las bebidas energizantes se definen como productos líquidos poseedores de un factor estimulante 

como la cafeína, taurina o semejantes, que brindan un incentivo al cuerpo humano para que éste 

pueda seguir realizando las tareas del día a día con mayor facilidad y concentración; para poder 

ser clasificada como bebida energizante debe contener ese agente estimulante en los parámetros 

establecidos por la correspondiente normativa. 

 

Las bebidas energizantes son utilizadas por los consumidores cuando requieren vitalidad ante 

esfuerzos extra, ya sean físicos o mentales. Según la Resolución 4150 del 2009 del Ministerio de 

Salud y Protección Social, su composición radica principalmente en cafeína, hidratos de carbono, 

aminoácidos, vitaminas, minerales, extractos vegetales, acompañados de aditivos que cumplen la 

función acidulante, conservante, saborizante y colorante; generalmente se presenta de forma 

gasificada. [1] 

 

Dichas bebidas, son comercializadas de manera libre y, por tanto, su consumo ha aumentado en 

los últimos años, principalmente en la población joven. Los estudiantes universitarios tienen una 

mayor afinidad hacia estas bebidas y afirman que las ingieren con el objetivo de lograr un mayor 

rendimiento académico (34,8%) y controlar los efectos del exceso de alcohol (11,9%). [5] 

 

Existen aproximadamente 300 variedades de bebidas energizantes en el mundo donde en sus 

principales componentes se encuentran las metilxantinas, los aminoácidos taurina y L-carnitina, y 
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el carbohidrato glucuronolactona; otro de los principales componentes de las bebidas energizantes 

es la glucosa, usualmente presente en altas concentraciones y la cual puede mejorar el rendimiento 

cognitivo, particularmente la memoria espacial, lógica, de corto y largo plazo. [5]  

 

A continuación, se presentan los compuestos principales que podemos encontrar en las bebidas 

energizantes. Cabe aclarar que para la formulación de cualquier bebida energizante no es necesario 

incluir todos estos ingredientes, solo uno estimulante, ya que, esto es lo que hace que sea una 

bebida energizante, y que esté en los límites permitidos según su respectiva norma regulatoria. 

 

1.1.1. Cafeína 

Fórmula molecular: C8H10N4O2 

Masa molar: 194,19 g mol-1  

 

Figura 1. 

Cafeína.  

  

Nota. Esta imagen representa 

la molécula de la cafeína. 

Tomado de: E. Marín, 

“Síntesis de materiales 

mesoporosos ordenados 

silíceos con cafeína micelada 

encapsulada,” Univ. Zaragoza, 

Tesis Magíster, pp. 1–14, 

2011. 
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La cafeína es una sustancia química que se localiza naturalmente en algunas especies de plantas 

como el café. Esta sustancia química de naturaleza alcaloide, que pertenece a las xantinas, donde 

se encuentran también la teofilina y la teobromina, tiene efectos estimulantes en el organismo; 

específicamente actúa sobre el sistema nervioso central, tiene la propiedad de reducir el 

agotamiento y posee efectos analgésicos a través de la inhibición de serotonina. En grandes 

cantidades, puede provocar efectos adversos sobre el cuerpo humano, tales como arritmia 

cardíaca, insomnio, dolor de cabeza e incluso síndrome de abstinencia al abusar de su consumo; 

sin embargo, la cafeína no se considera una droga, ni una sustancia psicoactiva. [6] 

 

1.1.2. Taurina 

Fórmula molecular: C2H7NO3S 

Masa molar: 125,15 g mol-1 

 

 

Figura 2. 

Taurina. 

 

Nota. Esta imagen representa la 

molécula de la Taurina. Tomado de: 

Quimiweb, “Taurina.” Acceso: jul 13, 

2020. [En Línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/TL5hMys 

 

La taurina es un aminoácido que se encuentra en la mayoría de los tejidos animales y células 

humanas, así como en los alimentos de origen animal. Tiene componentes estimulantes. Esta 

sustancia se encuentra formada de muchas proteínas distintas y cuenta con beneficios para la salud, 

al hacer parte de diferentes procesos biológicos, tales como reforzar el sistema inmunológico 

https://www.quimica.es/enciclopedia/Metilxantina.html
https://www.quimica.es/enciclopedia/Teofilina.html
https://www.quimica.es/enciclopedia/Teobromina.html
https://www.quimica.es/enciclopedia/Estimulante.html
https://www.quimica.es/enciclopedia/Arritmia_card%C3%ADaca.html
https://www.quimica.es/enciclopedia/Arritmia_card%C3%ADaca.html
https://www.quimica.es/enciclopedia/Insomnio.html
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protegiéndolo frente a virus y bacterias debido a su poder antioxidante, algo muy importante 

también para combatir los radicales libres. Su consumo es esencial, debido a que la deficiencia de 

la taurina en la dieta humana está relacionada con enfermedades cardiovasculares, el desgaste en 

la retina, entre otras. [7] 

 

1.1.3. Teobromina 

Fórmula molecular: C7H8N4O2 

Masa molar: 180,164 g mol-1 

 

Figura 3. 

Teobromina. 

 

Nota. Esta imagen representa la 

molécula de la Taurina. Tomado de: 

D. Guerrero, “Identificación y 

cuantificación de teobromina como 

estimulante natural del chocolate”, 

2018. Acceso: Jul. 13, 2022. [En 

Línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/sL5jbud 

 

Es un alcaloide de la familia de las metilxantinas, por lo que entre sus propiedades se encuentra su 

capacidad estimulante, lo cual permite un aumento y mejora en cuanto al rendimiento intelectual, 

la atención y a su vez la concentración. Por otro lado, su consumo genera la sensación de bienestar, 

con ausencia del efecto retorno que algunas de estos tipos de sustancias presentan. Algo para 
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destacar es que a pesar de que su efecto suele ser más suave, en comparación a la cafeína, este dura 

por más tiempo. [8] 

 

1.1.4. Hidratos de carbono 

Fórmula molecular: (C·H2O) n 

Figura 4. 

Hidratos de carbono. 

 

 

Nota. Esta imagen representa la estructura general de las 

moléculas de los hidratos de carbono. Tomado de: CK-12 

Foundation, “Carbohidratos.” Acceso: Jul. 13, 2022. [En Línea]. 

Disponible: https://cutt.ly/DZrI0Hy 

  

Vienen del griego: sakcharón, azúcar. Los hidratos de carbono consisten en compuestos bastante 

abundantes en la naturaleza. Su nombre se da por la composición química, al estar hidratados los 

átomos de carbono. Hacen parte de polihidroxialdehidos y polihidrohicetonas, las cuales son 

cadenas carbonadas, con un grupo aldehído y diversos grupos hidroxilos. [9] 

 

Estas sustancias pertenecen a los macronutrientes y, por tanto, su consumo es esencial para poder 

llevar dieta balanceada debido a su propiedad de brindar energía. Teniendo en cuenta lo anterior, 

el organismo procesa los hidratos de carbono, como reserva de energía para el correcto 

funcionamiento de las células, y otros tejidos como los músculos. [10] 
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1.1.5. Estevia 

Fórmula molecular: C38H60O18 

Masa molar: 804 g mol-1 

 

Figura 5. 

Estevia. 

 

Nota. Esta imagen representa la molécula 

de la estevia. Tomado de: F. L. Albarelo, 

“Stevia rebaudiana,” no. 1, pp. 37–41, 

2018, doi: 10.7868/s0002332918010058. 

 

La estevia, suele ser considerada como reemplazo del azúcar refinado común, pues tiene mayor 

poder de endulzamiento (hasta 300 veces más) y en adición, no posee calorías. Proviene de una 

planta que es cultivada en Brasil y Paraguay. En cuanto a su composición, posee principalmente 

alto contenido de glucósidos de esteviol, que le dan propiedades para su sabor que es fuerte y dulce. 

Así, este compuesto le da también características terapéuticas ayudando en patologías tales como 

la diabetes, hipertensión y obesidad; además ayuda al control del peso, la saciedad y el hambre. 

[11] 

 

Posee también compuestos fenólicos y por tanto, tiene efectos antioxidantes y anticancerígenos; 

del mismo modo, tiene propiedades antibacterianas y diuréticas. [11] 
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1.1.6. Aminoácidos 

Fórmula molecular: Los aminoácidos son pequeñas moléculas orgánicas que contienen al menos 

un grupo amino (-NH2), de naturaleza básica, y un grupo carboxilo (-COOH) de carácter ácido, 

además de una cadena variable (-R) y un hidrógeno (-H).  

 

Figura 6. 

Aminoácidos  

 

Nota. Esta imagen representa la molécula general de los 

aminoácidos. Tomado de: F. Gálvez Prada, “¿Cual es la 

estructura de los aminoácidos?”, Hidden Nature. Acceso: Jul. 

13, 2022. [En Línea]. Disponible: https://cutt.ly/IL5kZKe 

 

Estos compuestos son del tipo orgánico, que se unen para formar proteínas, las cuales son 

indispensables para el organismo. Poseen moléculas pertenecientes a los grupos funcionales amino 

y carboxílico. El organismo los utiliza para lograr la desintegración de los alimentos, contribuye a 

la formación de tejidos y a la contracción muscular, así como fuente de energía, a través de la 

degradación proteica. Su clasificación está dada por la posición de los grupos mencionados, así, 

existen esenciales, no esenciales y condicionales. Sus diferencias radican en que los primeros no 

son producidos por el organismo humano y deben consumirse en los alimentos. Por su lado los del 

tipo no esenciales si son fabricados por el cuerpo y los últimos resultan útiles a la hora de combatir 

padecimientos y estrés. [12] 
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1.1.7. Vitaminas 

Figura 7. 

Vitaminas 

   

Nota. Esta imagen representa dos tipos de moléculas de las vitaminas, (de 

izquierda a derecha) la primera hidrosoluble y la segunda liposoluble. 

Tomado de: Portal Académico del CCH, “Vitaminas”. Acceso: Jul. 13, 2022. 

[En Línea]. Disponible: https://cutt.ly/ML5lirh 

 

Consisten en sustancias orgánicas presentes en los alimentos e indispensables para el proceso de 

metabolismo, el correcto funcionamiento de las células y, por tanto, para la dieta humana. Así su 

carencia, puede producir padecimientos para la salud. En su estructura molecular se encuentran 

átomos de carbono, hidrógeno, nitrógeno y oxígeno. [13] 

 

Su clasificación, está dada en dos grupos: las hidrosolubles, que se disuelven en el agua. Aquí se 

encuentran la vitamina C y las que son pertenecientes al conjunto B. No suelen encontrarse en 

grandes cantidades en el cuerpo y por tanto se deben consumir en la dieta para que cumplan sus 

funciones adecuadamente, especialmente si se realiza actividad física de manera constante, ya que 

estas son esenciales para las reacciones metabólicas producidas por lo mismo. Por otro lado, se 

tienen las vitaminas liposolubles, que se disuelven en lípidos y son aquellas que están en los tejidos, 

el hígado y la grasa del cuerpo como reserva y con facilidad; en este grupo se encuentran las del 

tipo A, E, D y K. [14] 
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1.1.8. Minerales 

Figura 8. 

Minerales 

 

Nota. Esta imagen representa dos tipos de 

macrominerales más comunes. Tomado de: H. Fraga, 

M. Polare, and M. Antola, “Minerales petrogénicos,” 

2018. 

 

Son sustancias inorgánicas que se encuentran en la naturaleza, indispensables para el correcto 

funcionamiento del cuerpo humano, ya que entre sus funciones está contribuir a la formación de 

los huesos y dar soporte al cuerpo, al control del sistema cardíaco y son constituyentes de algunas 

hormonas, que relacionan directamente órganos vitales como el corazón y el cerebro. [13] 

 

Su clasificación se da en macrominerales, microminerales y de ultrataza; el primer tipo, 

corresponde a los que cumplen con la función de que el organismo trabaje normalmente, y se 

adquieren a través de diferentes familias de alimentos. Entre los anteriores se encuentran el calcio, 

fósforo, magnesio, potasio, azufre, cloro y sodio. Por su parte, los microminerales son requeridos 

en poca proporción por el organismo; sin embargo, tanto la carencia como el exceso de estos 

pueden tener afectaciones a la salud. Los más destacados dentro de este grupo son: hierro, 

manganeso, cobre, selenio, yodo, cobalto, zinc y flúor. El último grupo descrito es el menos 

abundante y, por tanto, sus funciones son desconocidas. [15] 
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1.1.9. Extractos vegetales 

Figura 9. 

Guaraná 

 

Nota. Esta imagen representa el extracto de la guaraná, el 

extracto vegetal más usado y común en las bebidas 

energizantes. Tomado de: F. C. Schimpl, J. F. Da Silva, J. F. 

D. C. Gonçalves, and P. Mazzafera, “Guarana: Revisiting a 

highly caffeinated plant from the Amazon,” J. 

Ethnopharmacol., vol. 150, no. 1, pp. 14–31, Oct. 2013, doi: 

10.1016/J.JEP.2013.08.023. 

 

Son compuestos provenientes de elementos llamados principios activos que se encuentran en 

diferentes plantas. Se obtienen empleando un solvente, ya sea alcohol y/o agua, haciendo uso de 

una respectiva extracción. Así, es importante resaltar el hecho de que, de una misma planta, se 

pueden obtener diferentes extractos, pues su composición depende de la parte del tejido utilizada, 

así como del método a realizar. El objetivo de utilizar en diferentes campos extractos vegetales en 

cambio de la sustancia activa aislada, radica en las ventajas que esto representa, las cuales son 

mayor actividad, estabilidad y tolerancia. Adicionalmente no suelen presentar efectos 

desfavorables, en comparación al principio. [16] 
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1.1.10. Conservantes 

Fórmula molecular: C6H7KO2 

 

Figura 10. 

Sorbato de potasio 

 

Nota. Esta imagen representa la formula molecular del sorbato 

de potasio, un conservante que se usa comúnmente en las bebidas 

energizantes. Tomado de: G. Briceño, “Sorbato de potasio”, 

EUSTON. Acceso: Jul. 13, 2022. [En Línea]. Disponible: 

https://www.euston96.com/sorbato-de-potasio/ 

 

Son aquellas sustancias naturales y artificiales añadida a los alimentos con el fin de preservarlos, 

ya que actúan en la detención de la formación de microorganismos, tales como bacterias y 

levaduras, con el fin de evitar el deterioro de estos. Son esenciales dentro de la industria alimenticia, 

ya que minimizan pérdidas en el ámbito económico y salubre, en el proceso de producción, 

comercialización y consumo de dichos productos. Su clasificación está dada de acuerdo con su 

toxicidad, y por tanto se regula su uso en cuánto a dosis permitidas. Así, se tiene los compuestos 

químicos inocuos como el ácido láctico y ácido acético, y otros cuya inocuidad no es admitida en 

todos los casos, como la nitrosamina y el ácido sórbico. A pesar de su gran utilidad en los alimentos, 

pueden tener efectos secundarios ante un tiempo de exposición prolongado y cantidades elevadas; 

algunos conservantes son carcinogénicos y teratogénicos. [17] 
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1.1.11. Reguladores de acidez 

Fórmula molecular del ácido cítrico: 

C6H8O7 

Masa molar: 192,12 g mol-1 

Fórmula molecular del citrato de 

sódio: Na3C6H5O7 

Masa molar: 258,06 g mol-1

 

Figura 11. 

Ácido cítrico 

 

Nota. Esta imagen representa la formula 

molecular del ácido cítrico, un regulador de 

acidez que se usa comúnmente en las bebidas 

energizantes. Tomado de: “Ficha de 

seguridad ÁCIDO CÍTRICO”. Acceso: Jul. 

13, 2022. [En Línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/xL5zNqE 

Figura 12. 

Citrato de sodio 

 

Nota. Esta imagen representa la formula 

molecular del citrato de sodio, un regulador 

de acidez que se usa comúnmente en las 

bebidas energizantes. Tomado de: M. Stea, 

“Citrato de sodio: estructura, usos, 

propiedades”, Lifeder. Acceso: Jul. 13, 

2022. [En Línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/IL5xvPI

 

Los reguladores de acidez son conocidos también como agentes reguladores de pH. Estas 

sustancias son aditivos alimenticios que son usados para modificar dicha propiedad, ya sea para 

volver el alimento ácido (pH< 7, a 25 °C), neutro (pH = 7, a 25 °C), o básico/alcalino (pH > 7, a 

25 ºC). Así, los reguladores se utilizan para alterar este valor, lo que resulta esencial en el 

procesamiento, sabor y seguridad de la comida. Esto resulta relevante, ya que al no ser controlado 

el pH es posible que se presentan bacterias indeseables en el producto, lo que conlleva a un posible 

daño a la salud del consumidor. [18] 
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1.1.12. Carbonato de potasio 

Fórmula molecular: K2CO3 

Masa molar: 138,2 g mol 

 

Figura 13. 

Carbonato de potasio 

 

Nota. Esta imagen representa la formula molecular 

del carbonato de potasio, compuesto que se usó para 

la hidrolización de las semillas de copoazú. Tomado 

de: M. Stea, “Carbonato de potasio: estructura, 

propiedades, usos, obtención”, Lifeder. Acceso: Jul. 

13, 2022. [En Línea]. Disponible: 

https://www.lifeder.com/carbonato-de-potasio/ 

 

El carbonato de potasio es una sustancia que tiene propiedades como su efecto delicuescente, ya 

que absorbe el agua del ambiente. En el caso de este compuesto de grado alimenticio, es usado 

como levadura, anti aglomerante y regulador de acidez. [19] 

 

Se contempla su uso como regulador de la acidez y como agente estabilizador e impulsor en un 

tratamiento a las semillas de copoazú.  

 

1.1.13. Saborizantes 

Son sustancias o mezclas de estas que cuentan con propiedades aromáticas, con el fin de transferir 

o incrementar el sabor a los alimentos. Los saborizantes pueden ser producidos tanto a partir de 

elementos pertenecientes a la naturaleza, así como haciendo uso de sustancias artificiales. La 
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primera categoría se obtiene por medio de procesos haciendo uso de microorganismos y enzimas, 

ya sea con origen animal o vegetal. Su otra clasificación sale a relucir cuando se trata de los 

saborizantes que se producen a través de compuestos y procesos químicos. Son usados debido a la 

atracción que tienen las personas hacia el sabor y olor que tienen los productos alimenticios, ya 

que, si este es agradable y destaca entre otros, mejora considerablemente la aceptación del 

consumidor por los mismos; así, algunos alimentos no cuentan con dichas características de 

manera natural y los saborizantes contribuyen a lo anterior. [20] 

 

1.1.14. Colorantes 

El término hace referencia a un compuesto del tipo orgánico que, al aplicarlo a un sustrato, ya sea 

un material textil o a un alimento, le otorga un color. Estas sustancias pueden ser usadas a través 

de una disolución o una emulsión y a partir de su aplicación deriva la clasificación de los 

colorantes; de este modo la adherencia depende de dicha división y del material a donde sea usado. 

[21] 

 

Son utilizados con el fin de que un producto recupere su color después de ciertos procesos, o ya 

sea con el fin de acentuar o mejorar su apariencia a través del color. Los principales colorantes 

usados en la industria alimenticia pueden ser naturales o sintéticos, dependiendo de su origen. Así, 

otra manera de clasificarlos corresponde a los que son del tipo hidrosoluble, liposoluble o azoico. 

[22] 

 

1.1.15. Dióxido de carbono 

Fórmula: CO2 

Masa molar: 44,01 g mol-1 
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Figura 14. 

Dióxido de carbono 

 

Nota. Esta imagen representa la formula 

molecular del dióxido de carbono. Tomado de: G. 

Vega, “Uso de conservantes naturales seguros 

para alimentos”, The Food Tech. Acceso: Jul. 13, 

2022. [En Línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/1L5vHRQ 

  

Este compuesto suele ser adicionado a las bebidas, ya que además de contribuir a la por su 

propiedad antioxidante, es capaz de potenciar el sabor y el aroma a estos productos. Por otro lado, 

brinda a las bebidas carbonatadas las burbujas particulares que presentan. Su importancia y 

relevancia radica en que su calidad y pureza en términos alimenticios puede afectar el sabor de los 

alimentos a los que es adicionado. [23] 

 

1.2. Mercado de las bebidas energizantes. 

Este sector del mercado representa un comportamiento activo, debido al amplio grupo de 

consumidores que las adquieren, ya que las bebidas energizantes pertenecen a la categoría de 

bebidas no alcohólicas. Este tipo de bebidas son ingeridas con el fin de obtener energía mental y 

física, usualmente ante esfuerzos extra. Así, el mercado es muy competitivo y cada vez son más 

las nuevas marcas tanto nacionales como internacionales, que surgen; por tanto, el crecimiento es 
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igualmente grande en cuanto a estrategias para sobresalir entre todas las opciones existentes en lo 

referente a su empaque, precios, distribución, entre otros. [24] 

 

En los últimos años se ha presentado una tendencia de crecimiento en cuanto al furor y venta de 

este producto, lo que representa un gran potencial en cuanto a la innovación de las fórmulas, ya 

que la mayoría de bebidas poseen los mismos ingredientes activos, así como porcentajes de taurina, 

cafeína y mezcla de vitaminas, diferenciándose únicamente en el sabor y la cantidad o presencia 

de azúcar.  De este modo, diferentes conocedores de ventas en el sector afirman que existe lugar 

en el mercado actual para la conformación de nuevos nichos de mercado, los cuales logren suplir 

la demanda de aquellos consumidores que se interesan por adquirir un producto distinto que brinde 

las mismas funciones. [20] 

 

Otro aspecto para destacar, que justifica el crecimiento que ha presentado el sector en los últimos 

años corresponde al hecho de que sobre todo en la población joven las bebidas energizantes son 

consumidas con alta frecuencia, debido a que se busca permanecer despierto, aumentar el 

rendimiento estudiantil y deportivo, cosa que con el pasar del tiempo no varía y, por tanto, se 

proyecta en un futuro, que la venta de bebidas energizantes sea cada vez más rentable. [2] 

 

1.2.1. Mercado en el mundo 

Las bebidas energizantes tienen bastante aceptación a nivel mundial, como lo muestran las cifras 

de ventas a nivel global. Para el año 2013 el mercado en este sector representó más de 39 mil 

millones de dólares; además, las cifras reflejan un incremento anual sostenido, de modo que se 

espera que para el año 2022 dicha cifra aumente a al menos 61 mil millones de dólares. [25] 

 

El lugar donde más se consumen este tipo de bebidas es Norte América, que representa el 37% del 

consumo mundial, seguido por un 30% por parte de Asia y Europa con un 15%. En cuanto a los 

países donde la ingesta es mayor, en primer lugar, se encuentra Estados Unidos seguido por 

Tailandia, Indonesia, China y Reino Unido en orden descendente. [26] 
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1.2.2. Mercado en América Latina 

Presentando el mismo comportamiento que en el mundo, este mercado es bastante competitivo en 

América Latina; lo anterior se justifica por el hecho de que en los últimos años han surgido marcas 

nuevas, lo cual produjo que desde el año 2017 hasta el 2021, el mercado haya presentado un 

crecimiento en un 11,92% anualmente. [24] 

 

El mercado en esta región del mundo se evalúa en 1,2 mil millones de dólares y está liderado por 

Brasil, Argentina y México en cuánto consumo. Para destacar, Chile y Colombia han entrado al 

panorama de mayores consumidores, al doblar cifras y pertenecer a la lista de las siete naciones 

con mayor adquisición de bebidas energizantes. [27]  

 

1.2.3. Mercado en Colombia 

En Colombia, la venta de bebidas energizantes ha aumentado drásticamente debido al fácil acceso 

para conseguirlas y adquirirlas, además del gran interés de los jóvenes por incluir en su dieta estos 

productos. La alta frecuencia de consumo se evidencia en el aumento del volumen de ventas entre 

2010 y 2019 a nivel nacional, en donde se pasó de vender 5,5 millones de litros de estas bebidas a 

74,9 millones de litros, siendo el segmento más prometedor de bebidas no alcohólicas. Además, 

se estima un crecimiento anual sostenido de 1,4% durante los cinco años siguientes al 2020. Así, 

en la siguiente tabla se muestra la tendencia en millones de pesos del sector a partir del año 2021, 

proyectándolo hasta el 2025, teniendo en cuenta el porcentaje de crecimiento mencionado. [3] 

 

Tabla 1. 

Proyección de ventas en COP de bebidas energizantes. 

Año 2021 2022 2023 2024 2025 

Ventas en miles de 

millones de pesos 
542,9 549,3 553,7 557,3 565,1 

 

Nota. Ventas del año 2021 al 2025. Tomado de: E. Caicedo Ucros, “Una década 

de bebidas energizantes en Colombia.” IAlimentos, vol. 89, 2019, Acceso: May. 

24, 2022. [En Línea]. Disponible: https://cutt.ly/kJiBcAg 
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Adicionalmente, al igual que en el caso de Latinoamérica, este mercado es el que mayor tendencia 

de progresión presenta debido a la compra masiva de marcas nacionales que ofrecen precios 

económicos y asequibles en comparación a los productos importados, siendo otro factor para 

destacar los canales de distribución de dichos productos, siendo ampliados por medios no 

tradicionales como las ventas ambulantes, y no estando restringido ni regulado en el país. [3] 

Tabla 2. 

Empresas proveedoras del sector de bebidas energizantes en Colombia. 

 Nombre de la empresa 

Empresas importadoras 

Bavaria SA, Central Cervera de Colombia, 

Pricesmart Colombia SAS, Colombina SA, 

Premium Beers SAS, Koba Colombia SAS, Red 

Bull Col SAS, Alms Éxito SA, Good Price Corp 

SAS, Heineken, Extrade II SA, Pricesmart Inc, 

Redbull, AB Inveb, Beliv. 

Empresas exportadoras 

Gaseosas Posada Tobon, Alpina, Productos 

Alimenticios Quala SA, Bavaria SA, Good Price 

Corp SAS, Cma & Latinos SAS, Family Beans 

SAS. 

 

Nota. Esta tabla presenta las principales empresas proveedoras de bebidas energizantes 

en Colombia. Tomado de: E. Caicedo Ucros, “Una década de bebidas energizantes en 

Colombia.” IAlimentos, vol. 89, 2019, Acceso: May. 24, 2022. [En Línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/kJiBcAg 

 

Así, es pertinente tener en cuenta que los países principales de destino en cuánto a 

exportación son Ecuador, Estados Unidos, España, Panamá, Aruba, Perú, Chile, Guatemala, 

entre otros.  

 

1.3. Normativas de las bebidas energizantes 

En Colombia, de acuerdo con la Resolución 4150 de 2009 dada por el Ministerio de Salud y 

Protección Social, se establece el reglamento técnico sobre los requisitos que deben cumplir las 
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bebidas energizantes para consumo humano, en la medida en que las mismas sean fabricadas, 

procesadas, envasadas, almacenadas y/o comercializadas dentro del país, incluyendo las que 

tengan el fin de exportación o importación. De este modo, en los diferentes artículos contenidos 

en la Resolución se especifican condiciones de higiene, requisitos generales, prohibiciones y 

aditivos permitidos en cuanto a los ingredientes. [1] 

 

1.3.1. Condiciones sanitarias 

Referente a las condiciones básicas de higiene, se establece que aquellos lugares asociados a la 

producción de bebidas energizantes deben seguir los principios de las Buenas Prácticas de 

Manufactura (BPM) estipuladas en el Decreto 3075 de 1997, teniendo en cuenta que, si en dichos 

establecimientos son llevados a cabo movimientos de otros productos, se debe impedir en lo 

posible la contaminación cruzada. Las bebidas que sean comercializadas a nivel nacional deben 

obtener el Registro Sanitario con las condiciones establecidas en el decreto mencionado 

anteriormente. [1] 

 

1.3.2. Requisitos generales 

Las bebidas energizantes no deben tener aspecto extraño en sus características como color, sabor 

y olor, ni deben poseer propiedades que sean ajenas a la naturaleza del producto. Adicionalmente, 

este tipo de bebidas deben contar con un aspecto limpio, sin presencia de sólidos raros, sedimentos 

o materiales en suspensión. [1] 

 

Referente a los aditivos permitidos, son aquellos autorizados por el Ministerio de Protección 

Social; manejan la Norma Técnica Colombiana NTC 1453 aditivos para alimentos, sustancias para 

conservación de alimentos. Así mismo, se encuentra prohibido el anuncio de las bebidas 

energizantes con funciones de que logran recuperar líquidos y electrolitos, adicionado a que las 

mismas logran brindar salud o bienestar al organismo humano. [1]  

 

Como se menciona anteriormente, el factor diferenciador de las bebidas energizantes en cuanto su 

componente estimulante, radica en aquellos compuestos como son la cafeína, la taurina y el 

extracto de guaraná por ser más exequible; en Copoenergy se propone usar la teobromina ya que 

es un compuesto que posee la semilla del copoazú, en adición a la cafeína. Referente a los demás 
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compuestos como edulcorantes, saborizantes, colorantes, entre otros, depende del valor agregado 

que se quiera brindar en la formulación del producto. 

 

1.3.3. Requisitos fisicoquímicos 

En las bebidas energizantes para consumo humano fabricadas y comercializadas en Colombia, es 

posible añadir los siguientes ingredientes para dar un valor agregado: Tiamina (B1), Riboflavina 

(B2), Acido Pantoténico (B5), Piridoxina (B6), Cianocobalamina (B12), Niacina y Vitamina C. 

Cabe destacar que también son permitidos aquellos compuestos que los sustituyan, los cuales se 

contemplan en el Decreto 3863 de 2008. [1] 

 

La carbonatación de las bebidas es permitida a través de la adición de gas carbónico, siendo el 

nivel máximo correspondiente a cinco volúmenes. [1]  

 

Esto sea hace a través de la adición del dióxido de carbono, que es se empleado en forma de gas 

licuado. El mismo, proviene de fuentes naturales o de la mezcla gaseosa procedente de la 

combustión del COK, haciéndolo pasar por columnas de absorción en las que se fija el CO2 en 

forma de bicarbonato. Tiene efecto de conservante porque desplaza al oxígeno y además 

refrescante por su capacidad de modificar los factores sensoriales. [28] 

 

Para algunos compuestos, como los que poseen un factor estimulante, tienen alguna relación con 

la glucosa y en una concentración determinada que representan algún efecto secundario y/o 

negativo en exceso, se estipulan límites a agregar al producto en mg por cada 100 mL. Es 

importante tener en cuenta para poder iniciar una distribución del producto, que en este caso, se 

trata de una bebidas energizante, se deben cumplir con los parámetros establecidos por el Invima, 

los cuales son mostrados a continuación. Esto, aplica solo si estos compuestos se incluyen en la 

formulación diseñada. 
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Tabla 3. 

Requisitos fisicoquímicos de las bebidas energizantes. 

Sustancias químicas autorizadas Contenido máximo por 100 mL 

Cafeína 32 mg 

Taurina 400 mg 

Glucuronolactona 250 mg 

Inositol 20 mg 

Carbohidratos 12 g 

 

Nota. Se presentan los límites establecidos por la ley colombiana para bebidas 

energizantes. Tomado de:  D. Palacio Betancourt, “RESOLUCIÓN 4150 DE 

2009,” Ministerio de Salud y Protección Social. Diario Oficial No. 47522, 2009. 

 

1.3.4. Requisitos biológicos 

Los requisitos microbiológicos hacen referencia a las cantidades máximas permitidas de diferentes 

microorganismos que suelen presentarse en productos alimenticios; estos son evidenciados a 

continuación. [1] 

 

Tabla 4. 

Requisitos microbiológicos de las bebidas energizantes. 

Concepto Valor máximo 

Mesófilos aerobios totales 100 UFC / mL 

Bacterias coliformes totales < 3/100 mL 

Coliformes fecales Negativo / 100 mL 

Hongos y levaduras < 10 

 

Nota. Se presentan los límites establecidos por la ley colombiana 

para bebidas energizantes. Tomado de:  D. Palacio Betancourt, 

“RESOLUCIÓN 4150 DE 2009,” Ministerio de la Protección 

Social. Diario Oficial No. 47522, 2009. 
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Los requisitos fisicoquímicos y microbiológicos expuestos anteriormente son los manejados por 

el INVIMA para las bebidas energizantes. 

 

1.4. Copoazú (Theobroma grandiflorum) 

El Copoazú, también llamado Kupo, Bacau o Cacao blanco cuyo nombre científico es Theobroma 

grandiflorum es un árbol frutal tropical que pertenece a la familia Sterculiaceae, género 

Theobroma, especie grandiflorum. Proviene de la amazonia oriental y se encuentra en forma 

silvestre en países como Brasil, Venezuela, Perú y Colombia. Otros nombres científicos con el que 

es conocido son Bubroma grandiflorum, Theobroma silvestre. [4] 

 

Figura 25. 

Árbol de copoazú (Theobroma grandiflorum). 

 

Nota. Tomado de: G. Álvarez, “Evaluación del crecimiento de 

plantones de copoazú (Theobroma grandiflorum Will ex Spreng 

Schum) a diferente porcentaje de sombreamiento y tamaños de 

semillas en fase de vivero en Tingo Maria.” p. 110, 2019. 
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Como se observa en la Figura 16, posee un fruto usualmente plurilocular, carnoso por dentro y de 

forma ovalada, contando con una punta en cada extremo. Su cáscara es dura con un grosor de 

aproximadamente 1 cm y de color café rojizo. El fruto en su interior consta de pulpa y semillas; 

mide entre 14 a 25 cm de longitud, con un diámetro de hasta 12 cm, con un peso promedio de 1,5 

kg y cabe destacar que dicho fruto, posee más pulpa que semilla, en relación de 2 a 1. [29] 

 

El rendimiento de la pulpa y semillas vienen dadas por diferentes factores como el tamaño del 

fruto, su tiempo de cosecha y la zona donde se siembre. No obstante, lo más común es que el 

copoazú contenga 43% de cascara, 36% de pulpa, 17% de semilla y 4% de placenta, 

aproximadamente. [30] 

 

Figura 16. 

Fruto de copoazú (Theobroma grandiflorum). 

 

Nota. Esta figura muestra el fruto de copoazú partido a la mitad, 

evidenciando sus semillas y pulpa. Tomado de: V. Selva, “Los 

secretos del copoazú, el falso cacao blanco con propiedades 

antiinflamatorias”, El Español, 2020. Acceso: May. 29, 2022. [En 

Línea]. Disponible: https://cutt.ly/OJiBo9i 
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Un aspecto para destacar del cultivo es el hecho de que normalmente se realiza en conjunto con 

otros cultivos, como se observa en la Figura 3; así, se siembra junto con plantas cuyo ciclo se 

considera largo, como árboles maderables o frutales y de ciclo corto tales como aquellas de 

categoría leguminosa. Lo anterior, contribuye a un mejor rendimiento y comportamiento del 

cultivo de copoazú, ya que se reduce la probabilidad de que se presenten problemas como plagas, 

en el mismo. Siguiendo esta lógica el copoazú se siembra a cinco metros entre plantas y 30 metros 

entre surcos, tomando como referencia una densidad de plantación de 84 árboles por cada hectárea. 

Algunas frutas que suelen ser plantadas en el mismo sistema que Theobroma grandiflorum son 

frutos como el arazá y la guanábana. [29]  

 

Existen diferentes variedades del fruto de copoazú, sin embargo, las más comunes son tres, las 

cuales se presentan a continuación. 

 

Tabla 5. 

Variedades del fruto de copoazú. 

Nombre de la 

variedad 
Características Figura 

Mamorana 

Mayor tamaño entre 

los tres tipos, 

extremos puntudos, 

cáscara gruesa, peso 

de 2,5 a 4 kg por 

fruto. 

 

 

Redondo 

Más común entre los 

tres tipos, extremos 

redondeados, grosor 

de cáscara de 6-7 

mm, peso promedio 

de 1,5 kg por fruto. 
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Tabla 5 continuación. 

Variedades del fruto de copoazú. 

Nombre de 

la variedad 
Características Figura 

Mamau 

No posee semillas, 

variedad menos 

común entre los tres 

tipos, peso promedio 

de 1,5 kg por fruto. 

 

 

 

Nota. Esta tabla muestra las diferencias entre las variedades de 

copoazú, en cuánto a su nombre, tamaño, corteza y apariencia. 

Tomado de: BIOPAT, “COPOAZÚ. Theobroma grandiflorum”. 

Indecopi, vol. 5, no. 6, pp. 1–17, 2019. 

 

Teniendo en cuenta lo anterior, cabe resaltar que la especie disponible y cosechada en Colombia, 

corresponde al tipo copoazú redondo. 

 

1.4.1. Botánica  

El árbol de copoazú posee un tallo recto y tomentoso con base acanalada, corteza de color entre 

gris y anaranjada, tiene una ramificación tricotómica y alcanza una altura de hasta 18 metros de 

forma silvestre, a diferencia de cuando es cultivado que crece entre 5 y 8 metros. Se destaca por 

tener raíz robusta con profundidad de entre 20 y 25 cm, contando con muchas raíces secundarias. 

[30] y [31]. Cada árbol puede producir entre 20 a 70 frutos, dependiendo de su madurez; entre 

mayor sea su edad, más frutos puede generar. Este rendimiento disminuye considerablemente para 

la variedad copoazú mamau. [32] 
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Figura 17. 

Árbol cultivado de copoazú (Theobroma grandiflorum). 

 

Nota. Esta figura muestra el árbol de copoazú con sus frutos y hojas. 

Tomado de: F. Serrano, “Copoazú, un placer que permanece oculto”. 

Corporación Socialista del Cacao Venezolano S.A. Acceso: Jun. 06, 2022. 

[En Línea]. Disponible: https://cscv.gob.ve/?p=2345 

 

Referente a sus flores, tienen pétalos subtrapezoidales púrpura oscuro, un cáliz con cinco sépalos 

triangulares, cinco estambres con anteras biloculares y cinco estaminodios. En cuanto a las hojas 

de copoazú, son simples alternas y presentan estructura ovalada, poseen una longitud entre 25 a 

35 cm, con ancho de 6 a 10 cm. Son color verde en el haz y verde claro o rosado en el envés. [31]. 

 

Por otra parte, el hábitat de Theobroma grandiflorum corresponde al bosque húmedo tropical en 

terrenos altos no inundables que cuentan con un drenaje óptimo, donde le hacen sombra otros 

árboles más grandes. [32] 
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Figura 18. 

Flor de copoazú (Theobroma grandiflorum). 

 

Nota. Esta figura corresponde a la flor del árbol. Tomado de: “El Otro 

Chocolate - Copoazú y la Biodiversidad de la Amazonía” Camino Verde 

Tambopata. Acceso: Jun. 06, 2022. [En Línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/sJPoydY 

 

1.4.2. Distribución geográfica  

Como se enfatizó anteriormente, el copoazú es originario de la Amazonia oriental, y al ser una 

región tan amplia, presenta una extensa distribución en dicho territorio. Las características de su 

hábitat se presentan principalmente de forma silvestre en Brasil, en lugares como Sao Paulo, donde 

también se cultiva. Los lugares adicionales donde el cultivo se da por acción del hombre 

corresponden a Ecuador, Costa Rica, Trinidad Tobago, Venezuela, Perú y Colombia.  [32] 

 

Para el caso particular de Colombia, el copoazú empezó su distribución por mano del hombre, ya 

que fue importada desde Brasil, proveniente de la zona de Manos. Su primera cosecha se dio en el 

departamento del Putumayo y de ahí se extendió a otros tales como el Caquetá. [31] 
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Figura 19. 

Distribución de copoazú (Theobroma grandiflorum). 

 

Nota. La figura muestra por medio de los puntos señalados los lugares del mundo 

donde se distribuye copoazú por sus propiedades atractivas los puntos se centran 

en Suramérica, con un punto hacia Costa Rica y otro en Asia por los lados de 

Malasia e Indonesia. Tomado de: BIOPAT, “COPOAZÚ. Theobroma 

grandiflorum”. Indecopi, vol. 5, no. 6, pp. 1–17, 2019. 

 

Por otra parte, el cultivo tiene ciertos requerimientos edafoclimáticos a destacar; el copoazú 

necesita una altitud entre 92 y 242 metros sobre el nivel del mar; en cuanto a temperatura las 

condiciones para su cosecha están entre los 21,6°C y los 27,5°C. De igual manera, requiere 

precipitaciones anuales entre 1900 y 3100 mm y una humedad relativa entre 64% y 93%. [29] 

 

El suelo para su siembra se ha adaptado con el pasar del tiempo, resistiendo en lugares inundables 

con alto porcentaje de acidez y poca presencia de materia orgánica, así como de textura arcillosa; 

el pH que debe presentar el mismo, se encuentra entre 6 y 6,5. [33] 

 

Ahora, los requerimientos nutricionales que aseguran un óptimo crecimiento de la planta vienen 

dados por la presencia de compuestos como nitrógeno, fósforo, calcio, azufre, potasio, hierro, zinc, 

entre otros. Estos macro y micronutrientes contribuyen a la formación de frutos de calidad aptos 

para el consumo y elaboración de diferentes productos. [34] 
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1.4.3. Tiempos de cosecha y productividad del cultivo 

A partir de la primera siembra del árbol de Theobroma grandiflorum, la primera floración se da a 

los 15 meses, tiempo en el que se desarrolla el árbol y las hojas en su totalidad. Los tiempos en 

que se dan los frutos de copoazú dependen de la edad del árbol que se trate y de la época del año. 

De este modo se diferencia entre el período de floración y el de fructificación; la floración se 

produce entre diciembre y febrero para los árboles maduros (mayores a diez años), por efecto del 

incremento de la precipitación y la luz solar, creciendo frutos 140 días después, es decir, alrededor 

de 4 meses. Sin embargo, los frutos se dan durante la mayoría de los meses del año, teniendo la 

mayor producción entre abril y junio. [31] 

 

Esto, teniendo en cuenta un cuidado óptimo de la plantación, con riego constante en horas de la 

mañana o tarde y siguiendo sistemas agroforestales como el que se mencionó anteriormente. [35] 

 

En cultivos en buen estado que cuentan con tratamientos y control de plagas óptimos, se estima 

una productividad de 15 kg de frutos por cada planta en el periodo de un año. No obstante, la cifra 

anterior resulta variable, como se evidencia en la tabla 6, dependiendo de la edad de los árboles, 

la zona de siembra, el genotipo de la especie y otras condiciones como la ciclicidad, que resulta en 

buenas cosechas durante un año y una notable disminución de la misma al siguiente. [34] 

 

Tabla 6. 

Productividad del copoazú en diferentes zonas. 

 

Nota. Esta tabla presenta la productividad en términos de la cantidad de frutos por cada 

planta en un período anual, teniendo en cuenta la edad de la misma. Tomado de: J. E. 

Urano de Carvalho, C. Hans Muller, R. L. Benchimol, A. Kouzo Kate, and R. M. Alves, 

“Copoasu [Theobroma grandiflorum]: Cultivo y utilización”, 1999. 
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Finalmente, cabe resaltar que la variabilidad descrita se da incluso entre plantas de un mismo 

cultivo. 

 

1.4.4. Posibles productos a partir de copoazú  

Las diferentes propiedades que tiene el copoazú hacen posible su uso como materia prima diversos 

fines, aprovechando en totalidad el fruto, dando manejo a su pulpa, semilla y cáscara. Lo anterior, 

resulta ser una consecuencia directa de, por ejemplo, todos los beneficios que trae su consumo para 

la salud. Por tanto, se presenta una lista de los posibles productos y usos de los componentes del 

fruto, a través de la siguiente tabla. 
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Tabla 7. 

Usos y productos a partir del fruto de copoazú. 

Materia 

prima 
Usos o productos Categoría Características y beneficios 

Pulpa de 

copoazú 

Jugos, 

mermeladas, 

compotas, 

gelatinas, dulces, 

bebidas. 

Alimenticio 

Sabor y aroma agradable, mantiene niveles de 

colesterol bajos, neutraliza de radicales libres, 

mejora la circulación, función cerebral y 

libido, disminuye la presión arterial, refuerza 

el sistema gastrointestinal. 

Semillas 

de 

copoazú 

Manteca de 

copoazú 
Cosmético 

Alto contenido de proteína y grasa. Hidrata y 

contribuye a la elasticidad y suavidad de la 

piel, efecto antiinflamatorio, rápida absorción, 

calma el enrojecimiento, mejora de la 

resistencia del cabello. 

Champú y 

acondicionador 
Cosmético 

Suavidad, hidratación, nutrición y reparación 

del cabello. 

Mascarillas, 

cremas, bálsamos, 

labiales, jabones. 

Cosmético 

Hidrata y regenera la piel, mejora la sequedad, 

sensibilidad e irritación, tratamiento de 

dermatitis, quemaduras solares y cicatrices. 

Copulate o 

chocoazú 
Alimenticio 

Buen y único sabor, alto contenido nutritivo y 

nutraceútico. 

Cáscara 

de 

copoazú 

Abono orgánico  
Mejora la textura, permeabilidad, fertilidad y 

oxigenación del suelo.  

Concentrado para 

animales 
Alimenticio Alto porcentaje de carbohidratos 

 

Nota. Tomado de: BIOPAT, “COPOAZÚ. Theobroma grandiflorum”, Indecopi, vol. 5, no. 6, pp. 

1–17, 2019; SINCHI, “Fichas Técnicas de Especies de uso Forestal y Agroforestal de la Amazonia 

Colombiana”, 2015 y V. Selva, “Los secretos del copoazú, el falso cacao blanco con propiedades 

antiinflamatorias”, El Español, 2020. Accessed: May 29, 2022. [En línea]. Available: 

https://cutt.ly/cJPoc5v 
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1.4.5. Comparación de condiciones de cultivo  

La Amazonia está compuesta por ocho países suramericanos, entre los que se encuentran Bolivia, 

Brasil, Colombia, Ecuador, Guyana, Perú, Surinam, Venezuela y una colonia (Guyana Francesa). 

Esta zona se caracteriza por su gran biodiversidad en cuanto a la flora y fauna. Los países como 

Brasil y Perú son útiles para explicar la Amazonia colombiana, pues son dos de las naciones con 

las que Colombia comparte el territorio que le da el carácter de amazónico. [36] 

 

En la siguiente tabla se presenta la diferencia de parámetros dada en la Amazonía colombiana y la 

Amazonía brasileña.  

 

Tabla 8. 

Condiciones promedio del cultivo del copoazú. 

Parámetros Amazonas Brasil Amazonas Colombia 

Temperatura (°C) 32 25,4 

Humedad relativa del aire (%) Alta (40-60) Alta (50-60) 

Precipitación (mm/día) 
Máx. 52,2 

Min. 2,9 

Máx. 52,2 

Min. 3,7 

Vientos >12 km/h > 5 km/h 

pH en suelo 5 - 7 3,5 – 5,5 

 

Nota. Esta tabla evidencia parámetros que posee la Amazonia, pero en dos puntos 

diferentes. Tomado de: Toda Colombia, “Clima en el Departamento del Amazonas 

Colombia”, 2019. Acceso: Jul. 13, 2022.  Disponible: https://cutt.ly/uL5R0zX. 

Meteoblue, “Datos climáticos y meteorológicos históricos simulados para Amazonas.”. 

Acceso: Jul 13, 2022. Disponible: https://cutt.ly/hL5T3Ku. C. P. Peña Venegas, 

Dinámica de los suelos amazónicos: procesos de degradación y alternativas para su 

recuperación. 2010. Datos Mundial, “Clima: Amazonas, Brasil. Acceso: Jul 13, 2022. 

Disponible: https://cutt.ly/QL5IUAF. Datos Mundial, “Clima: Amazonas, Colombia. 

Acceso: Jul 13, 2022. Disponible: https://cutt.ly/PL5IZAz.  

 

 



50 

 

1.4.6. Especies similares 

Como se mencionó anteriormente, el copoazú hace parte del género de plantas Theobroma con su 

respectiva especie, grandiflorum. Dentro del mismo, se encuentran dos especies más a destacar: 

Theobroma cacao y Theobroma bicolor, conocidos como Cacao y Maraco, respectivamente.  

 

En el caso de Theobroma cacao, resulta ser una especie en la que sus semillas representan su 

importancia económica ya que son las que se utilizan como materia prima, y su pulpa usualmente 

es desechada; estas contienen, principalmente grasa usada para la manteca de cacao, que constituye 

en un 50% aproximadamente el peso total del grano. Otros compuestos a destacar que la semilla 

posee son la teobromina y la cafeína, entre otros como almidones y azúcares. [37] 

 

Por otro lado, los frutos de Theobroma bicolor resultan ser los que tienen mayor tamaño dentro 

del género, y al igual que el copoazú y el cacao posee pulpa que rodea sus semillas. La pulpa tiene 

principalmente, proteína, fibra y carbohidratos. Es utilizada tanto la pulpa y el grano para fines 

alimenticios, sobre todo en las comunidades indígenas. [38] 

 

Así, entre ellos presentan similitudes en sus características y composición. En el caso de 

Theobroma cacao, comparado con Theobroma grandiflorum (copoazú) sus principales semejanzas 

radican en propiedades físicas, tales como la semilla. Las semillas de estos últimos tres poseen 

formas similares, generalmente almendradas y con una longitud de entre 2 y 4 cm. [39] 

 

La composición del grano, para los tres frutos consiste principalmente en grasa y proteína. Para 

cada especie varía el porcentaje de compuestos fitoquímicos contenido en los granos, de alcaloides 

como la cafeína y teobromina, polifenoles y ácidos grasos saturados e insaturados. El copoazú y 

maraco tienen el menor contenido de cafeína, teobromina, polifenoles totales y ácidos grasos 

insaturados en comparación al cacao. [40] 

 

A continuación, se presentan las composiciones de cafeína, teobromina y polifenoles totales 

contenidas en las semillas frescas de las tres especies, así como el aspecto de las mismas, los frutos 

y sus porcentajes de pulpa, cáscara y semilla. 



51 

 

Tabla 9. 

Características de las especies del género Theobroma. 

Parámetro Copoazú Cacao Maraco 

Fruto 

   

Pulpa 36 – 45% 4 – 8% ND 

Cáscara 40 - 50%  74 – 80% ND 

Semilla 15 - 20% 12 - 15% ND 

Cafeína (mg/g) 0,37 ± 0,01 1,44 ± 0,04 0,20 ± 0,02 

Teobromina (mg/g) 2,24 ± 0,06 6,44 ± 0,43 0,66 ± 0,01 

Polifenoles (mg EAG/g) 2,51 ± 0,05 13,80 ± 1,23 1,62 ± 0,12 

 

Nota. Esta tabla compara diferentes aspectos entre el copoazú, cacao y maraco. 

Se presentan las composiciones como promedio ± desviación estándar en mg/g. 

Tomado de: R. O. Díaz and M. S. Hernández, “Theobromas de la Amazonia 

Colombiana: una alternativa saludable” Inf. tecnológica, vol. 31, no. 2, pp. 3–10, 

2020, doi: 10,4067/s0718-07642020000200003 y J. Campos Rodriguez, F. 

Flores Aguayo, A. Mendoza Narvaez, A. Acosta Baca, and L. M. Paucar 

Menacho, “Copoazú (Theobroma grandiflorum.): Caracterización botánica, 

composición nutricional, actividad antioxidante y compuestos bioactivos,” 

Agroindustrial Sci., vol. 2, no. 3, pp. 339–343, 2021. 

 

No se reporta la composición del maraco en porcentaje para su cáscara, pulpa y semillas, pues falta 

experimentación e investigación respecto al fruto. 

 

1.5. Mercado del copoazú (Theobroma grandiflorum). 

En las últimas décadas se ha dado mayor reconocimiento a los frutos amazónicos, debido al gran 

patrimonio biodiverso que representan, teniendo bastante potencial y valor comercial por sus 
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propiedades y valor agregado, razón por la cual las diferentes instituciones agrónomas de la región 

los ha dado a conocer más, incrementando así las ventas y producción de estos. El copoazú hace 

parte de los frutos amazónicos de tipo comestible con mayor importancia e interés comercial junto 

al arazá, la piña, el carambolo, la cocona, entre otros. [41] 

 

La producción y cosecha de copoazú ha ido aumentando a medida que pasan los años, en virtud 

de que el fruto es cada vez más apetecido por su exotismo y características particulares; por tanto, 

su demanda aumentó en cifras considerables. Así, se estima que su siembra ha incrementado en 

un 286% aproximadamente. A pesar de lo anterior, la oferta sigue estando limitada y no alcanza a 

cubrir la gran demanda que se presenta actualmente, lo cual puede deberse a que su disponibilidad 

está limitada a la época del año, entre otros aspectos, como los requerimientos especiales y estrictos 

para su manejo. [42] 

 

Otros aspectos que influyen en la poca oferta de copoazú constan de la distribución geográfica del 

mismo, puesto que suele darse en zonas retiradas de los países amazónicos, lo que incrementa 

costos de transporte; no obstante, los comercializadores del fruto han implementado diversos 

canales de comercialización además de generar difusión y mayor disponibilidad de información 

destacando propiedades y características del mismo. Los multicanales empleados suelen ser 

mercados locales, restaurantes, heladerías, panaderías, locales propios, tiendas artesanales y puntos 

de venta en fabrica. [41] 

 

1.5.1. Mercado de copoazú en el mundo 

Tal y como se mencionó en el apartado de distribución geográfica de Theobroma grandiflorum los 

principales países exportadores pertenecen a la Amazonía Oriental, siendo estos Brasil, Perú, 

Bolivia y Colombia, manejando sus exportaciones de copoazú a destinos como Estados Unidos, 

Canadá e Italia.  
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Tabla 10. 

Países importadores de copoazú en 2016. 

País Valor exportado (miles de USD) Toneladas exportadas 

Países Bajos 66,50 21033 

Bélgica 41,65 12603 

Canadá 17,85 5967 

Italia 14,92 4399 

Estados Unidos 12,35 3417 

Otros países 48,33 13505 

 

Nota. La tabla muestra el comportamiento mundial en dólares exportados y 

toneladas de copoazú en el año 2016. Tomado de: S. C. Meneses Quiroga, “Estudio 

de mercado de frutas exóticas colombianas, caso copoazú Theobroma grandiflorum 

en San Francisco California”, 2020. [En línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/YJPOWic 

 

Estos datos son reportados hace poco más de cinco años, por lo que se espera que en la actualidad 

estas cifras hayan aumentado, debido a que el fruto se ha hecho más conocido con el transcurso de 

los años, además del aumento de su cosecha. 

 

Los precios reportados son variables dependiendo de la zona de adquisición y de si se trata de la 

adquisición del fruto total o de su pulpa. En Brasil, país donde más se cosecha y comercializa 

copoazú, se tienen precios de entre USD 1,46 a 2 por cada kg de fruto y USD 1,36 a 1,59 por cada 

kg de pulpa congelada. En Bolivia y Perú se tienen precios similares, alcanzando hasta USD 4 por 

las mismas cantidades mencionadas, todo esto si se presenta buena cosecha; de este modo, en las 

épocas donde es más escaso del fruto, el kilogramo puede llegar a valer hasta USD 16. [43] 

 

1.5.2. Mercado de copoazú en Colombia 

Actualmente, el mercado de las frutas amazónicas en Colombia no tiene el mismo crecimiento y 

alcance que otras plantas, lo cual puede estar justificado por el hecho de que la comercialización 

de la mismas se dificulta por algunos factores, tales como las distancias largas a recorrer para su 
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transporte, el alto nivel perecedero de los frutos y las producciones silvestres. Sin embargo, el 

interés por la población nacional ha crecido considerablemente, debido a las tendencias de 

consumo saludable y sostenible, incrementando así la adquisición de frutos como el copoazú. [41] 

 

De este modo, las empresas comercializadoras y procesadoras de copoazú en Colombia son 

presentadas a continuación. 

 

Tabla 11. 

Empresas comercializadoras de copoazú en Colombia. 

Ciudad Nombre de la empresa 

Bogotá 

Campocol Ltda., Alimentos La Várzea, 

Comercializadora Guaraná, Asociación de 

Campesinos del Putumayo, Distriamazon, 

Amapuri, Selva Nevada, Selvática, Mini Mal, 

Nativos. 

Cali Fruver de Colombia, Comida de Amazonas. 

Caquetá 

Mukatri, Copofruts, Mukatri, Agrocomercial, 

Preecoopfrutam, Agroinpa, Pradera Verde, 

Amazonía Lácteos. 

Leticia 

Asociación de productores agropecuarios del 

Amazonas, El Tucán, Productos naturales del 

Amazonas 

 

Nota. La tabla muestra empresas comercializadoras y 

procesadoras tanto del fruto, la pulpa, así como productos de 

copoazú en diferentes ciudades de Colombia. Tomado de: S. C. 

Meneses Quiroga, “Estudio de mercado de frutas exóticas 

colombianas, caso copoazú Theobroma grandiflorum en San 

Francisco California”, 2020. [En línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/YJPOWic 
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En el departamento de Florencia, se encuentran grandes plantaciones de copoazú, teniendo más de 

60 hectáreas sembradas, que desafortunadamente no son del todo aprovechadas, ya que no hay 

presencia de organizaciones encargadas de las mismas, ni del procesamiento de fruto, debido al 

desconocimiento del mismo y sus posibles usos, así como el gran potencial que posee. De este 

modo, a pesar de que muchos habitantes de la zona basan su economía en la venta de copoazú, no 

hay control de la producción en algunos ciclos de cosecha y, por tanto, solo una parte de todo el 

copoazú disponible es utilizado para mercados locales y envíos a las principales ciudades de 

Colombia. El resto de la fruta se pierde, por no estar los cultivos controlados y protegidos ante 

plagas, y no tener vigilancia especializada. [44] 

 

Los precios en Colombia varían dependiendo del lugar de adquisición del fruto. En Florencia y 

Leticia del kilogramo de copoazú cuesta COP 17000 en promedio; en las principales ciudades 

dicho valor aumenta en un 10-15% por los costos de desplazamiento. [44] 

 

1.6. Aspectos sociales del copoazú. 

1.6.1. Proceso de paz 

El departamento del Caquetá se ha caracterizado por poseer índices altos de pobreza, así como 

otros problemas sociales asociados a la violencia, desigualdad y abandono estatal. Del mismo 

modo, es uno de los lugares donde más han repercutido las consecuencias que dejo el conflicto 

armado colombiano, en cuanto a secuestros, masacres, extorciones, desplazamiento forzado, 

cultivos ilícitos, entre otros. [44] 

 

Por esto, cada vez son más los proyectos donde se buscan crear negocios inclusivos en dicha zona, 

en este caso a partir de la producción y la comercialización del fruto de copoazú. Lo cual puede 

generar una repercusión positiva en aspectos económicos y, por tanto, mejorar la calidad de vida 

de los habitantes de la zona rural en el Caquetá. Este lugar posee altas plantaciones de copoazú, y 

además muchas personas campesinas y mujeres cabeza de hogar en situación de desempleo. [44] 

 

Algunas planes y propuestas dadas por los gobernantes sugieren mecanismos para reactivar las 

diferentes ramas de los planes de desarrollo locales, que sirven para generar empleo, comercio, 

agricultura, entre otros. Así se incluyen varias propuestas como la búsqueda de apoyar iniciativas 
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locales y regionales que ayuden a promover el desarrollo socioeconómico y la convivencia pacífica 

ciudadana en regiones afectadas por conflictos armados. Otra radica en la agenda de inclusión 

socioeconómica, para abarcar productos con mayor ventaja competitiva en la región que 

incrementan la economía rural y urbana. Finalmente, la agricultura y desarrollo rural busca mejorar 

los procesos de innovación en los sistemas productivos para reducir los costos de producción y 

aumentar la producción agroalimentaria. [44] 

 

1.6.2. Pandemia por el virus Covid-19  

El 16 de marzo de 2020, gran parte de la actividad productiva se detuvo en Colombia ante la 

llegada de la covid-19, dando paso al confinamiento.  A medida que aumentaban los casos de 

personas contagiadas, el virus se aproximaba a la zona amazónica, donde se cuenta únicamente 

con un hospital público con capacidad de atención para 80 mil personas, de las cuales, según el 

DANE, el 34,9 % se encuentra en pobreza multidimensional y el 35% con carencia en cuanto a 

sus necesidades básicas. [45] 

 

En el conteo nacional, el departamento tuvo la velocidad más alta de contagio en una población, 

todo esto en adición a que esta crisis sanitaria, se sumaron problemas sociales y económicos. [46] 

 

A todo lo anterior, se sumó la renuncia de 30 profesionales de la salud del hospital San Rafael de 

Leticia, en adición de aquellos que se encontraban en cuarentena, y a pesar de la convocatoria 

realizada para complementar sus cargos, no funcionó y quedó este vacío en el sistema. Así, fue 

imposible prevenir los sucesos posteriores, donde a partir del inicio del mes de junio el Amazonas 

registraba la tasa más alta de mortalidad por millón de habitantes con 65 fallecidos y 1.898 casos 

confirmados. [45] 

 

El mismo confinamiento afectó el turismo que presentaba un buen comportamiento para el año 

2019 en Leticia, donde se redujeron las cifras a prácticamente cero. [46] 

 

Las medidas adoptadas e impuestas por el gobierno lograron reducir la tasa de contagio. La 

reducción de la gravedad de los contagios hizo posible la reapertura progresiva de la economía. El 
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comercio no esencial se movió a través de internet y se abrió la plaza de mercado. Así, el 

departamento logro superar el pico de la pandemia y la esperanza volvió a sus habitantes. [46] 

 

1.7. Aspectos ambientales del copoazú 

Según la directora general del Instituto Amazónico de Investigaciones Científicas Sinchi, Luz 

Marina Mantilla, el copoazú presenta una distribución en la región amazónica y por tanto abre la 

posibilidad de que entre los habitantes de la zona se genere empleo con su producción y uso, 

destacando la importancia de conservar los bosques y evitar la deforestación. Así, Sinchi incorporó 

plantas de copoazú en sus programas de restauración para poder abrir y ampliar el aspecto 

científico en sus diferentes aplicaciones, destacando la cosmética y la nutracéutica. [47] 

 

Así, el cultivo del fruto presenta alto potencial como estrategia de aprovechamiento y 

repoblamiento de áreas taladas para la siembra de cultivos. Lo anterior, resulta viable por el hecho 

que el copoazú posee muchas propiedades nutricionales, y por tanto es apetecido en diferentes 

mercados, tanto por el uso de la pulpa para la elaboración de bebidas frías y helados, así como su 

semilla, en la producción de chocolate, o la manteca que se usa en la industria cosmética. [48] 

 

1.7.1.  Acuerdo de Colombia y Brasil 

En Colombia, la zona amazónica ocupa el 42% del territorio nacional, con aproximadamente 1,1 

millones de habitantes. Cifras del Instituto de Hidrología, Meteorología y Estudios Ambientales 

indican que el 70% de la deforestación en el país se concentra en dicha región y sigue en aumento 

al llegar a 98.256 hectáreas en 2019 y 109.302 hectáreas en 2020. [47] 

 

El copoazú es considerado un fruto rentable, ya que es atractivo para la exportación y, además, 

permite reforestar las áreas dañadas, por lo que puede ser la base de la bioeconomía y renovar la 

economía de la zona. [47] 

 

Así existe un acuerdo de suministro de manteca de copoazú con el fabricante y comercializador 

brasileño de productos de belleza y cuidado personal Natura, de la mano del Sinchi, el Ministerio 

de Ambiente y Desarrollo Sostenible y la Asociación de Copoazú de Belén de los Andaquíes. En 
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el proceso, dicha compañía aprovechará las propiedades del copoazú en la elaboración de sus 

cosméticos, explorando nuevos y potenciales usos del mismo. [47] 

 

El objetivo de este proyecto consiste en crear una bioeconomía que permita que los habitantes 

amazónicos se sostengan económicamente de la tierra, evitando la tala de la selva. De este modo, 

se han producido alrededor de 500 kilogramos de manteca de copoazú, generando ingresos para 

68 familias cultivadoras de la región y protegiendo 250 hectáreas de bosque. [49] 

 

Así los lideres del proyecto afirman que se está cumpliendo con la visión planteada donde se busca 

fortalecer la identidad regional, apoyar a las familias campesinas cultivadoras, con el fin de mejorar 

su nivel y calidad de vida, empleando el comercio justamente sostenible, sin dejar atrás las 

respectivas normativas establecidas para aquellos frutos no maderables y cuando los bosques y 

tierra. [49] 

 

En adición a todo lo anterior, se menciona la idea de que otras empresas puedan sumarse a esta 

iniciativa de trabajar con comunidades del Amazonas colombiano, para sacarle beneficio al 

conocimiento tácito, histórico y ancestral, además de darle más visibilidad al copoazú y aumentar 

demanda y suministro de los productos asociados. [49] 
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2. CARACTERIZACIÓN DEL COPOAZÚ (Theobroma grandiflorum). 

 

Este capítulo tiene como objetivo la caracterización tanto teórica como experimental de la pulpa 

y, caracterización teórica de las semillas de copoazú, especificando su valor nutricional y 

contenido de compuestos tales como vitaminas, minerales, ácidos grasos, cafeína, entre otros; 

además de la realización de pruebas para corroborar la información teórica expuesta en el capítulo 

anterior (Capitulo 1). En las propiedades fisicoquímicas y organolépticas de la pulpa se realizaron 

diferentes muestreos, información que resulta esencial a la hora de formular y encaminar al público 

de la bebida energizante a desarrollar.  

 

2.1. Caracterización teórica 

2.1.1. Caracterización teórica de la pulpa de copoazú  

 

Figura 20. 

Pulpa del fruto de copoazú (Theobroma grandiflorum). 

 

Nota. Esta figura muestra pulpa de copoazú fresca. Tomado 

de: J. Alvarez, “Pulpa de Copoazú – ¿Cómo Obtener? y 

Beneficios”. Acceso: May. 29, 2022. [En línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/GJL3o9t 
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La pulpa de copoazú rodea a las semillas del fruto, es color entre blanco y crema como se evidencia 

en la figura 20, y su sabor es descrito como ácido, particular y agradable, por lo que es 

comercializada tanto fresca, como congelada e industrializada. Posee compuestos como pectina, 

fósforo, calcio y vitamina C, así como alto contenido de antioxidantes que contribuye a la 

neutralización de radicales libres, entre los que se destacan Teograndin I y Teograndin II, los cuales 

son muy potentes y contribuyen a un mejor desarrollo de las células, fortaleciéndolas; dichos 

compuestos no se encuentran en ningún otro fruto del planeta. [4] 

 

Entre otras propiedades positivas para el organismo humano que posee la pulpa, se destaca su 

posibilidad de mejorar la circulación, disminuir la presión arterial y potenciar la función cerebral. 

Las vitaminas y minerales que tiene la pulpa ayudan al sistema gastrointestinal y cardiovascular e 

igualmente en la reducción del colesterol.  [4] 

 

La pulpa es una de las partes más valiosas del copoazú, en la que además radica el valor económico 

del fruto, debido a su agradable sabor y alto valor nutricional, además de su alto porcentaje en la 

constitución total del fruto. Con el fin de conocer a fondo su composición, se presentan las 

diferentes propiedades, compuestos, teniendo en cuenta aminoácidos, ácidos grasos, minerales, 

vitaminas, entre otros, así como algunas características químicas. 
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Tabla 12. 

Composición y propiedades de la pulpa del fruto de copoazú. 

Composición de la pulpa de copoazú 

Compuesto/Propiedad Cantidad Compuesto/Propiedad Cantidad 

pH 2,9 – 3,4 Proteínas 8,8% 

Grados Brix 10,8 – 14,4 Lípidos 12,7% 

Acidez (%) 1,9 – 2,7 Cenizas 5,7% 

Sólidos totales (g) 11 Azúcares 49% 

Pectina (mg) 390 Glucosa 6,9% 

Almidón (mg) 0,96 Fructosa 8,8% 

Materia seca 12,1% Fibra 14,3% 

Contenido de aminoácidos (g / 100 g proteína) 

Compuesto Cantidad Compuesto Cantidad 

Glicina 4,45 Treonina 4,09 

Alanina 7,11 Cisteína 2,33 

Valina 6,06 Metionina 2,21 

Leucina 6,82 Asparaginas y ácido aspártico 15,77 

Isoleucina 4,42 Glutamina y ácido glutámico 16,25 

Prolina 4,56 Lisina 6,16 

Fenilalanina 4,64 Arginina 4,27 

Tirosina 3,9 Histidina 2,35 

Serina 4,73     

Ácidos grasos (g / 100 g de ácidos grasos totales) 

Ácido mirístico  0,12 Ácido oleico 18,8 

Ácido palmítico 55,22 Ácido linoleico  3,08 

Ácido palmitoleico 0,56  Ácido linolénico  17,98 

Ácido esteárico 3,12     
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Tabla 12 continuación. 

Composición y propiedades de la pulpa del fruto de copoazú. 

Minerales (mg / 100 g) 

Sodio 2,56 Hierro 0,432 

Potasio 34,3 Zinc 0,532 

Calcio 5,57 Cobre 0,258 

Magnesio 13,1 Manganeso 0,21 

Fósforo 15,7     

Vitaminas (mg / 100 g) 

Vitamina C 23,1 Vitamina B2 0,04 

Vitamina B1 0,04     

 

Nota. Tomado de: D. Borda Borda, “Determinación de las propiedades anti-

Alzheimer de la pulpa del Copoazú (Theobroma grandiflorum), del Capsicum 

anuumm, del Capsicum frutescens y del Capsicum chinense,” 2017 y G. Álvarez, 

“Evaluación del crecimiento de plantones de copoazú (Theobroma grandiflorum 

Will ex Spreng Schum) a diferente porcentaje de sombreamiento y tamaños de 

semillas en fase de vivero en Tingo Maria,” p. 110, 2019 y J. E. Urano de Carvalho, 

C. Hans Muller, R. L. Benchimol, A. Kouzo Kate, and R. M. Alves, Copoasu 

(Theobroma grandiflorum): Cultivo y utilización. 1999. 

 

Con base en lo anterior, se resalta el alto valor nutricional de la pulpa de copoazú, teniendo alta 

composición de fibra, ácido aspártico, palmítico, potasio, magnesio, fósforo y vitamina C. 
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2.1.2. Caracterización teórica de la semilla de copoazú  

 

Figura 21. 

Semillas del fruto de copoazú (Theobroma grandiflorum). 

 

Nota. Tomado de: A. Fernández Sandoval and E. Pinedo 

Tello, “Procesamiento de semillas de copoazu 

(Theobroma grandiflorum Schum),” Inst. Nac. Investig. y 

Extensión Agrar., vol. 5, no. 6, 2006. 

 

Las semillas del fruto de copoazú usualmente cuentan con una forma elíptica aplanada; cada 

fruto posee de 30 a 50 semillas, aproximadamente. Sus dimensiones suelen ser de 2,2 a 3,5 cm 

de longitud con un diámetro de 1,5 a 3,8 cm. [50] 

 

Otras fuentes reportan un contenido desde 12 semillas por fruto, sin embargo, esto es menos común, 

y se presenta para frutos que no tuvieron una buena formación. Para semillas frescas se presenta 

un 23,34% de humedad, 17,24% de proteína, 57,22% de grasa, para el caso de peso fresco y 

20,07% de carbohidratos, 5,77% de fibra y 3,85% de ceniza para peso seco. [29] 

 

De este modo, es acertado diferenciar entre el estado fresco del grano y su fase seca, también 

llamada masa de copoazú. Esta última se da después de fermentar, secar y moler la semilla, con el 
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fin de principalmente incrementar su sabor, la cual es usada en la mayoría de los casos para la 

elaboración de chocoazú y manteca. [40] 

 

Al igual que en el caso de la pulpa, las semillas de copoazú tienen un buen valor nutricional. 

Contienen principalmente grasa debido a la presencia de algunos ácidos grasos, así como 

alcaloides, polifenoles, fibra, proteínas, entre otros compuestos. Como primera contextualización 

se presenta la composición general de las semillas de copoazú, en gramos y miligramos para 100 

g de grano fresco. 

 

Tabla 13. 

Composición para 100 g de semilla de copoazú. 

Compuesto/Propiedad Cantidad Compuesto/Propiedad Cantidad 

Agua (%) 4,7 Fósforo (mg) 351 

Proteína (g) 10,2 Hierro (mg) 0,2 

Hidratos de carbono (g) 28,9 Potasio (mg) 709 

Lípidos (g) 53,5 Magnesio (mg) 253 

Fibra (g) 29,8 Vitamina C (mg) 20 

Calcio (mg) 69,1 Cenizas (g) 2,7 

 

Nota. Esta tabla muestra la composición de 100 g semillas de copoazú en g y mg, teniendo en 

cuenta proteínas, minerales, vitaminas y otros. Tomado de: J. Campos Rodríguez, F. Flores 

Aguayo, A. Mendoza Narváez, A. Acosta Baca, and L. M. Paucar Menacho, “Copoazú 

(Theobroma grandiflorum.): Caracterización botánica, composición nutricional, actividad 

antioxidante y compuestos bioactivos,” Agroindustrial Sci., vol. 2, no. 3, pp. 339–343, 2021. 

 

Teniendo lo anterior en cuenta, cabe destacar que para el desarrollo de la bebida energizante resulta 

pertinente conocer el contenido de compuestos bioactivos como cafeína, teobromina, así como de 

los polifenoles de las semillas de copoazú, entre otros compuestos como los ácidos grasos y su 

capacidad antioxidante, con el fin de conocer sus beneficios a la salud y diferentes efectos en el 

organismo. 
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Tabla 14.  

Caracterización teórica de la semilla fresca y seca del fruto de copoazú. 

Compuesto 
Semilla fresca de 

copoazú 

Semilla seca de 

copoazú 

Contenido de cafeína (mg / g) 0,37 ± 0,01 0,53 ± 0,07 

Contenido de teobromina (mg / g) 2,24 ± 0,06 2,42 ± 0,22 

Contenido de polifenoles (mg EAG / g) 2,51 ± 0,05 0,43 ± 0,03 

Capacidad antioxidante (mg / L) 

Radical Concentración efectiva 50 

DPPH 75,64 ± 2,95 104,40 ± 4,99 

ABTS 2,67 ± 0,31 14,37 ± 0,29 

Perfil de ácidos grasos (concentración en %) 

Ácido Palmitoléico 0,06 ± 0,01 ND 

Ácido Palmítico 7,48 ± 0,27 9,04 ± 0,31 

Ácido Linoléico 0,13 ± 0,00 0,18 ± 0,01 

Ácido Oléico 40,61 ± 1,40 38,41 ± 1,40 

Ácido Esteárico 35,76 ± 1,30 36,27 ± 1,25 

Ácido Gadoléico 0,37 ± 0,01 0,39 ± 0,01 

Ácido Araquídico 13,86 ± 0,50 13,70 ± 0,23 

Ácido Behénico 2,32 ± 0,08 2,28 ± 0,08 

Total ácidos saturados 59,42 ± 1,99 61,29 ± 1,87  

Total ácidos insaturados 41,17 ± 1,42 39,05 ± 1,42 

 

Nota. La tabla muestra el contenido de compuestos bioactivos, el perfil de ácidos 

grasos y la capacidad antioxidante como promedio ± desviación estándar en 

mg/g, % y mg/L respectivamente de las semillas de copoazú. Tomado de: R. O. 

Díaz and M. S. Hernández, “Theobromas de la Amazonia Colombiana: una 

alternativa saludable”, Inf. Tecnológica SINCHI, vol. 31, no. 2, pp. 3–10, 2020, doi: 

10.4067/s0718-07642020000200003. 
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Tomando como base los datos expuestos en la Tabla 14, hay varios aspectos a resaltar. En primera 

instancia el contenido de cafeína y teobromina de las semillas de copoazú tienen diferentes efectos 

en el organismo humano al estimular el sistema nervioso central, renal y gastrointestinal, el apetito 

y acrecentar la resistencia muscular. Así, se observa mayor contenido de teobromina a 

comparación de cafeína. [40] 

 

Por otro lado, la presencia de polifenoles les brinda diferentes propiedades a las semillas, como 

que su consumo logra prevenir enfermedades del sistema cardiovascular, además del cáncer, 

retraso del envejecimiento, contribuyendo además al sabor y aroma del grano y sus productos 

asociados. [40] 

 

Siguiendo por la línea de los beneficios y efectos a la salud y el organismo humano asociados al 

consumo de productos derivados de los granos de copoazú, es oportuno hacer énfasis en su 

capacidad antioxidante, la cual se presenta a través de la concentración efectiva 50, estando su 

nombre relacionado con el logro del 50% de acción antioxidante; para entender los datos expuestos 

se debe conocer la siguiente relación: entre mayor sea el valor de dicha concentración, menor será 

la capacidad antioxidante para inhibir los dos radicales presentados (DPPH Y ABTS). [51] 

 

De esta manera, los resultados arrojan una mayor capacidad antioxidante para el radical ABTS 

en comparación a DPPH, tanto para la semilla fresca como para su estado seco.  

 

Analizando el perfil de ácidos grasos se evidencia gran diversidad de ácidos grasos en las semillas, 

con presencia del tipo de cada larga de dichos compuestos. Adicionalmente, el poco contenido de 

ácido palmítico presentado resulta ser beneficioso, ya que este es saturado y puede generar 

inconvenientes de salud tales como aumento de peso, diabetes e hinchazón. [52] 

 

Finalmente, las semillas tienen menor contenido de grasa saturada y por tanto mayor cantidad de 

ácidos grasos insaturados, lo cual resulta conveniente para el consumo y genera al igual que sus 

otros compuestos un impacto positivo a la salud humana.  
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2.2. Caracterización experimental 

Se determinaron algunas propiedades fisicoquímicas y organolépticas del copoazú, con el fin de 

compararlos con los datos bibliográficos presentados anteriormente y así poder lograr una 

caracterización más precisa.  

 

Los datos de las propiedades fisicoquímicas obtenidas a través de la experimentación resultan 

relevantes en la formulación. Así la determinación del pH permite saber la cantidad de conservante 

y reguladores de acidez a adicionar en la fórmula; por su parte los grados Brix que presenta la 

pulpa son esenciales para las propiedades organolépticas del producto, que determina el dulzor, 

sabor y la cantidad ideal de edulcorante a usar, lo cual es importante para la acogida de la bebida. 

Por último, la determinación del porcentaje de acidez influye también en el sabor del producto. 

 

2.2.1. Caracterización experimental de la pulpa de copoazú  

Se obtuvo la pulpa de copoazú en la plaza de Paloquemao ubicada en Bogotá, que a pesar del 

factor exótico con el que cuenta el fruto y que sea un poco demorado el proceso, en época de 

cosecha no es difícil de adquirir.  

 

2.2.1.a. Propiedades fisicoquímicas. Entre las pruebas realizadas se determinó el pH a través del 

papel tornasol, comparando este resultado con la escala correspondiente y pH metro con lectura 

directa; la densidad haciendo cálculos con el uso del picnómetro y lectura directa del densímetro; 

los grados Brix a través de un refractómetro con repetición para mayor exactitud y el porcentaje 

de acidez titulable mediante su respectiva ecuación.  

 

Los datos fueron tomados a una temperatura de 20°C, pero se debe tener en cuenta que la pulpa 

estaba congelada lo cual puede presentar variación en los cálculos y resultados.  

 

La metodología utilizada para las pruebas mencionadas se presenta a continuación de manera 

general a través de diagramas de flujo que describen los pasos realizados. 
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Figura 22.  

Diagrama de flujo del procedimiento para la prueba de pH. 

 

Nota. Se realiza repetición de la prueba para mayor exactitud, al menos en 

duplicado, sacar promedio y usar ese dato. 

 

Figura 23.  

Diagrama de flujo del procedimiento para la prueba de densidad. 

. 

Nota. Se realiza repetición de la prueba para mayor exactitud, al menos 

en duplicado, sacar promedio y usar ese dato.  
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Teniendo en cuenta esta información, para obtener el valor de la densidad usando del picnómetro 

se realiza el cálculo a través de la siguiente ecuación. 

 

𝛿 =
𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑒𝑙 𝑝𝑖𝑐𝑛ó𝑚𝑒𝑡𝑟𝑜 𝑣𝑎𝑐í𝑜 (𝑔) − 𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑒𝑙 𝑝𝑖𝑐𝑛ó𝑚𝑒𝑡𝑟𝑜 𝑐𝑜𝑛 𝑙𝑎 𝑚𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎 (𝑔) 

𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒𝑛 𝑑𝑒𝑙 𝑝𝑖𝑐𝑛ó𝑚𝑒𝑡𝑟𝑜 (𝑚𝐿)
 

 

Figura 24.  

Diagrama de flujo del procedimiento para la prueba de grados Brix. 

 

Nota. Se realiza duplicado de la prueba para mayor exactitud, sacar 

promedio y usar ese dato.  
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Figura 25.  

Diagrama de flujo del procedimiento para la prueba de acidez titulable. 

 

Nota. Se usa hidróxido de sodio al 0,1 N. Se realiza duplicado de la prueba para 

mayor exactitud, sacar promedio y usar ese dato.  

 

Teniendo en cuenta esta información, para obtener el valor de la acidez usando el método de 

titulación se realiza el cálculo a través de la siguiente ecuación. 

 

% 𝑑𝑒 𝑎𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 =
𝐻𝑖𝑑𝑟ó𝑥𝑖𝑑𝑜 𝑑𝑒 𝑠𝑜𝑑𝑖𝑜 𝑢𝑠𝑎𝑑𝑜 (𝑚𝐿) ∗ 0.1 𝑁 ∗ 𝐾 

𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒𝑛 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑚𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎 (𝑚𝐿)
∗ 100 % 
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De este modo, se analizaron cuatro muestras correspondientes a la pulpa de copoazú pura licuada 

y diluida con agua. Aplicando la metodología y ecuaciones descritas, se obtuvo los resultados 

presentados a continuación. 

 

Tabla 15. 

Resultados de las muestras número uno y dos. 

Muestra 1 Muestra 2 

50mL de pulpa 50mL de pulpa diluida en 100mL de agua 

Propiedad Valor Propiedad Valor 

pH (tornasol) 3 pH (tornasol) 3 

pH (pH metro) 3,37 pH (pH metro) 3,39 

Densidad (picnómetro) 1,11 g/mL Densidad (picnómetro) 1,09 g/mL 

Densidad (densímetro) 1 g/mL Densidad (densímetro) 1 g/mL 

Grados Brix 5,9 Grados Brix 2,7 

Acidez titulable (%) 1,17 Acidez titulable (%) 0,44 

Temperatura (°C) -1,4 Temperatura (°C) 12,7 

 

Nota. La anterior tabla recopila los resultados de las pruebas realizadas en los 

laboratorios de la Fundación Universidad de América sede Fenalco realizados a la 

pulpa de Copoazú. 
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Tabla 16. 

Resultados de las muestras número tres y cuatro. 

Muestra 3 Muestra 4 

50mL de pulpa diluida en 200mL de agua 50mL de pulpa diluida en 300mL de agua 

Propiedad Valor Propiedad Valor 

pH (tornasol) 3 pH (tornasol) 3 

pH (pH metro) 3,28 pH (pH metro) 3,39 

Densidad (picnómetro) 1,09 g/mL Densidad (picnómetro) 1,09 g/mL 

Densidad (densímetro) 1 g/mL Densidad (densímetro) 1 g/mL 

Grados Brix 1,2 Grados Brix 1 

Acidez titulable (%) 0,24 Acidez titulable (%) 0,18 

Temperatura (°C) 14 Temperatura (°C) 14,3 

 

Nota. La anterior tabla recopila los resultados de las pruebas realizadas en los 

laboratorios de la Fundación Universidad de América sede Fenalco realizados a la pulpa 

de Copoazú. 

 

De los resultados obtenidos es posible analizar que el pH de la pulpa de copoazú pura y diluida 

posee un rango entre 3 y 3,39. Para los grados brix y el porcentaje de acidez, estos disminuyen 

progresivamente a medida que se diluye la pulpa. 

 

2.2.1.b. Propiedades organolépticas. Se realizaron cuatro pruebas organolépticas para establecer 

factores de olor, color, textura de la pulpa de copoazú, esto con el fin de definir el recibimiento de 

la misma de parte de los consumidores. La pulpa fue probada y analizada por algunos estudiantes 

y trabajadores de la Fundación Universidad de América, y se obtuvo los resultados mostrados a 

continuación. 

 

El olor fue descrito como un poco ácido contrastando con la percepción dulce y agradable. De 

igual forma, el sabor fue bien recibido por las personas encuestadas y lo explicaron con cierta 

acidez y exoticidad. Estas dos características fueron también asociadas al sabor y olor del fruto de 
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la guanábana y la piña. El color se percibió entre crema y amarillo claro y la textura fue 

unánimemente descrita como pastosa.  

 

2.3. Comparación de la teoría con la experimentación. 

Resaltando los apartados anteriores, se evidencia que el pH de la pulpa de copoazú se encuentra 

en un intervalo de 2,9 a 3,7 según la bibliografía, dato que se confirma con la experimentación al 

obtener un resultado de 3,37 para la pulpa pura, destacando además el hecho de que este no varía 

considerablemente para las muestras diluidas.  

 

Los grados brix de la pulpa en la bibliografía recolectada en la tabla 15 indican un intervalo de 

10.8 a 14.4 para una temperatura de 20°C. El resultado experimental indica un valor de 5,9, 

saliéndose del rango teórico. Lo anterior, puede deberse a que la pulpa se encontraba congelada y 

por tanto la muestra tenía una temperatura de -1,4°C. No obstante, el dato para tener en cuenta 

como referencia será el bibliográfico.  

 

En cuanto a la acidez de la pulpa, la teoría indica un intervalo de 1,9% a 2,7% y los resultados 

1,17%, estando casi el dato bibliográfico. Este valor fue calculado con el valor de la constante K 

referente al ácido cítrico. De igual forma, este valor va disminuyendo a medida que la pulpa se 

encuentra más diluida.  
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3. FORMULACIÓN DE COPOENERGY 

 

Este capítulo tiene la finalidad de evidenciar la formulación básica planteada para la realización 

de la bebida energizante, mediante pruebas fisicoquímicas y organolépticas se mostrará por qué el 

producto diseñado tiene un gran factor diferenciador, teniendo en cuenta algunas de las bebidas 

que se consiguen actualmente en el mercado colombiano. Con esta información, se pretende que 

el lector tenga mayor claridad de cómo será el proceso de producción. 

 

3.1. Bebidas energizantes actuales 

Se adquirieron a través de diferentes supermercados ubicados en la ciudad de Bogotá, nueve 

marcas diferentes de bebidas energizantes, teniendo en cuenta el factor precio, presentación y 

cantidad de producto. Se realizaron las mismas pruebas fisicoquímicas y organolépticas que a la 

pulpa, además de una encuesta de percepción de las mismas a diferentes estudiantes y trabajadores 

de la Fundación Universidad de América. A continuación, se evidencian las bebidas adquiridas: 

 

Tabla 17. 

Bebidas energizantes en el mercado. 
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Tabla 17 continuación. 

Bebidas energizantes en el mercado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Esta tabla evidencia las bebidas que fueron analizadas. 

 

 

 

BE 4 

B
E

 

5
 

BE  

6 

6 

B
E

 

7
 

B
E

 

8
 B

E
 

9
 



76 

 

3.1.1. Pruebas fisicoquímicas 

Se realizaron cuatro pruebas fisicoquímicas para establecer parámetros en común de algunas de 

las bebidas energizantes en el mercado y así poder comparar para dar un criterio de calidad 

referente a los parámetros establecidos para los productos alimenticios. 

 

Tabla 18. 

Pruebas fisicoquímicas de diferentes bebidas energizantes en el mercado. 

Bebida Grados Brix % Acidez titulable pH Densidad (g/mL) 

BE 1 12,50 0,60 3,66 1,08 

BE 2 2,00 0,67 3,56 1,02 

BE 3 11,00 0,75 3,34 1,08 

BE 4 11,10 0,74 3,27 1,06 

BE 5 5,90 0,77 3,08 1,04 

BE 6 11,40 0,67 3,32 1,06 

BE 7 5,90 0,52 2,72 1,02 

BE 8 5,60 0,44 3,09 1,04 

BE 9 11,60 0,73 3,24 1,06 

 

Nota. Esta tabla registra los valores de grados brix, acidez titulable, pH y densidad 

tomados a una temperatura de 20°C en los laboratorios de la Fundación 

Universidad de América sede Fenalco de nueve bebidas energizantes. 

 

Teniendo en cuenta los resultados presentados, es posible afirmar que la mayoría de las bebidas 

disponibles en el mercado actual presentan en cuanto a sus propiedades fisicoquímicas bastantes 

similitudes en el rango de valores. Para el caso de los grados brix se tiene un rango de 1,5 entre 

los valores 11 y 12.5, con excepción de algunas que poseen un resultado inferior, lo cual indica un 

menor contenido de azúcar refinada añadida. Para el caso del porcentaje de acidez, pH y densidad 

se presentan valores muy similares dentro de pequeños límites de intervalos, por lo que es posible 

afirmar que no presentan diferencias significativas en ingredientes como azúcares añadidos y 

reguladores de acidez. 
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3.1.2. Información del envase  

Se tuvo en cuenta el precio de cada bebida analizada con el fin de tener un valor de referencia, así 

como el contenido de estimulantes (cafeína y taurina) y los azúcares añadidos. 

 

Tabla 19. 

Información del envase de las bebidas energizantes en el mercado. 

Bebida Precio mL 
Precio 

por mL 

Cafeína 

(mg / 100 mL) 

Taurina 

(mg / 100 mL) 

Azúcares 

(g) 

BE 1 $ 6.900 473 $ 14,59 32 400 27  

BE 2 $ 6.600  473 $ 13,95 28,5 400 0  

BE 3 $ 2.300  250 $ 9,20 30 360 26 

BE 4 $ 1.300  250 $ 5,20 32 - 26  

BE 5 $ 1.400  269 $ 5,20 32 - 12  

BE 6 $ 5.100 250 $ 20,40 32 400 27  

BE 7 $ 1.100 250 $ 4,40 14 - 12  

BE 8 $ 2.200 380 $ 5,79 32 - 12  

BE 9 $ 2.000  250 $ 8,0 32 400 27  

 

Nota. La tabla presenta los precios de las bebidas en COP que corresponden al año 2022, 

y los contenidos de ingredientes para 100 mL de bebida.  

 

De igual manera que en el apartado anterior, los datos recolectados muestran una tendencia similar 

para las nueve marcas, estando el contenido de cafeína entre 14 y 32 mg (el cuál es el límite 

máximo establecido por el INVIMA) por cada 100 mL; de igual manera, las marcas que poseen 

taurina presentan entre 360 y 400 mg por cada 100 mL.  

 

Por otra parte, y a contraste de los análisis anteriores, en el factor precio por mililitro si se observan 

diferencias significativas entre los productos, siendo la relación más económica COP/mL 4,4 y la 

de mayor valor COP/mL 20,40. De acuerdo con este análisis, se observa que las marcas nacionales 

ofrecen más asequibilidad que las internacionales.  
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3.1.3. Pruebas Organolépticas  

Se realizaron cuatro pruebas organolépticas para establecer factores diferenciadores de algunas de 

las bebidas energizantes en el mercado y así poder dar un criterio de calidad referente a los 

parámetros establecidos para los productos alimenticios; además de establecer una comparación 

con la bebida energizante a diseñar enfatizando en el factor diferenciador de la misma. 

 

Para obtener la información de la Tabla 20 se realizaron unas preguntas correspondientes a cada 

parámetro: 

a) ¿Cómo describiría el olor de la bebida? 

b) En la escala de 1 a 5, ¿Qué tan dulce percibe el sabor de la bebida? 

c) ¿Cómo describiría el color de la bebida? 

d) En la escala de 1 a 5, ¿Qué tan carbonatada percibió la bebida? 

 

Para la realización de esta prueba, se le entregó a cada persona encuestada un vaso enumerado con 

la bebida sin que tuvieran conocimiento de su marca; posteriormente se procedió al 

diligenciamiento de un formulario en Google por parte de cada persona encuestada, según su 

percepción obteniendo así las siguientes respuestas. 

 

Tabla 20. 

Pruebas organolépticas de diferentes bebidas energizantes en el mercado. 

Bebida Olor Sabor Color Textura 

BE 1 

Se describió 

como un olor 

agradable, dulce y 

similar a un 

jarabe. 

En la escala, el 

valor de dulzor 

que predominó 

fue 4. 

Se describió como 

un color 

caramelo, 

brillante y 

artificial. 

En la escala, el 

valor de 

carbonatación 

que predominó 

fue 3. 
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Tabla 20 continuación. 

Pruebas organolépticas de diferentes bebidas energizantes en el mercado. 

BE 2 

Se describió 

como un olor 

cítrico como a 

toronja, suave y 

agradable. 

En la escala, el 

valor de dulzor se 

mantuvo entre 2 y 

3. 

Se describió como 

un color 

blancuzco y 

llamativo. 

En la escala, el 

valor de 

carbonatación 

que predominó 

fue 3. 

BE 3 

Se describió 

como un olor 

sutil, dulce 

similar a cereza y 

poco intenso. 

En la escala, el 

valor de dulzor 

que predominó 

fue 4. 

Se describió como 

un color amarillo 

tenue y llamativo. 

En la escala, el 

valor de 

carbonatación 

que predominó 

fue 3. 

BE 4 

Se describió 

como un olor 

dulce y muy 

parecido a un 

jarabe. 

En la escala, el 

valor de dulzor 

que predominó 

fue 2. 

Se describió como 

un color 

amarillento. 

En la escala, el 

valor de 

carbonatación 

que predominó 

fue 3. 

BE 5 

Se describió 

como un olor a 

dulce de cereza, 

suave y con un 

toque ácido. 

En la escala, el 

valor de dulzor 

que predominó 

fue 3. 

Se describió como 

un color amarillo 

claro, pálido, algo 

traslucido. 

En la escala, el 

valor de 

carbonatación 

que predominó 

fue 3. 

BE 6 

Se describió 

como un olor 

fuerte a jarabe. 

En la escala, el 

valor de dulzor 

que predominó 

fue 2. 

Se describió como 

un color 

caramelo. 

En la escala, el 

valor de 

carbonatación 

que predominó 

fue 2. 
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Tabla 20 continuación. 

Pruebas organolépticas de diferentes bebidas energizantes en el mercado. 

BE 7 

Se describió 

como un olor a 

gomitas, como a 

un paquete de 

dulces. 

En la escala, el 

valor de dulzor 

que predominó 

fue 4. 

Se describió como 

un color amarillo 

quemado, intenso 

y un poco a 

caramelo. 

En la escala, el 

valor de 

carbonatación 

que predominó 

fue 3. 

BE 8 

Se describió 

como un olor a 

similar a una 

pintura, amargo y 

un poco dulce. 

En la escala, el 

valor de dulzor 

que predominó 

fue 2. 

Se describió como 

un color amarillo 

claro y pálido.  

En la escala, el 

valor de 

carbonatación 

que predominó 

fue 2. 

BE 9 

Se describió 

como un olor 

suave, dulce y 

como a jarabe. 

En la escala, el 

valor de dulzor 

que predominó 

fue 3. 

Se describió como 

un color dorado 

amarillento. 

En la escala, el 

valor de 

carbonatación 

que predominó 

fue 3. 

 

Nota. En la tabla anterior se plasma la recopilación de datos de la encuesta realizada. 

 

Se puede observar que solo una (BE 2), de las nueve bebidas analizadas posee factores 

diferenciadores que la hacen llamativa e interesante para las personas que fueron encuestadas, 

además se evidencia que, referente a factores organolépticas las bebidas no cambian mucho entre 

sí.  

 

3.1.4. Encuesta de percepción  

Para la finalizar las pruebas organolépticas, se realizaron las siguientes preguntas generales para 

saber, además de qué percepción tuvieron de cada bebida, una idea global que se llevan de las 

bebidas energizantes como tal. 

 

a) Entre las bebidas probadas, ¿Cuál fue la que tuvo el olor más atractivo en su opinión? 
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b) Entre las bebidas probadas, ¿Cuál fue la que tuvo el sabor más atractivo en su opinión? 

c) Entre las bebidas probadas, ¿Cuál fue la que tuvo el color más atractivo en su opinión? 

d) De las bebidas probadas, ¿Cuál fue su favorita? 

 

Figura 26. 

Respuesta referente al olor de las diferentes bebidas energizantes 

en el mercado. 

 

 

Nota. La figura representa un gráfico donde se recopilaron los datos 

de la encuesta realizada, en este gráfico solo se muestra un pedazo 

por las bebidas por las que si hubo votación. 
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Figura 27. 

Respuesta referente al sabor de las diferentes bebidas energizantes en el 

mercado. 

 

 

Nota. La figura representa un gráfico donde se recopilaron los datos de la 

encuesta realizada, en este gráfico solo se muestra un pedazo por las bebidas 

por las que si hubo votación. 
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Figura 28. 

Respuesta referente al color de las diferentes bebidas energizantes en 

el mercado. 

 

 

Nota. La figura representa un gráfico donde se recopilaron los datos 

de la encuesta realizada, en este gráfico solo se muestra un pedazo por 

las bebidas por las que si hubo votación. 
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Figura 29. 

Respuesta referente a la preferencia de las diferentes bebidas 

energizantes en el mercado. 

 

 

Nota. La figura representa un gráfico donde se recopilaron los 

datos de la encuesta realizada, en este gráfico solo se muestra 

un pedazo por las bebidas por las que si hubo votación. 

 

Al momento de analizar los resultados se notó preferencia por la bebida número 2, esta bebida se 

destacó entre todas por tener un color blanco transparentoso que causó gran curiosidad en los 

encuestados, también resaltó su sabor al ser totalmente diferente al que normalmente se presenta 

en las bebidas energizantes, este sabor poseía tonos cítricos bastante agradables para el paladar. 

Por último, al momento de escoger una sola bebida entre las nueve, acá nuevamente destacó la 

bebida dos al tener diferentes factores diferenciadores atractivos. 
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3.2. Evaluación de los ingredientes  

Para la formulación de la bebida energizante, se analizaron los requerimientos básicos para este 

tipo de productos presentados en el capítulo uno. De esta manera, se realiza una evaluación de los 

parámetros de selección para los conservantes y demás aditivos como reguladores de acidez, así 

como la determinación y especificación de la cantidad de materia prima (copoazú) a utilizar, ya 

que es el elemento que aporta los estimulantes (cafeína y teobromina), el sabor y las demás 

propiedades como buen contenido de vitaminas, minerales y capacidad antioxidante que le brinda 

el valor nutricional al producto.  

 

La metodología realizada para la formulación de Copoenergy y determinar la cantidad de cada 

ingrediente se realizó de forma teórica especificando las condiciones a las cuales se trabajó  

 

3.2.1. Determinación de la materia prima (copoazú) 

El factor color y sabor de la bebida están dados por la pulpa de copoazú; esta resulta ser agradable 

en dichas propiedades como se pudo observar en los resultados de las pruebas organolépticas 

presentados en el capítulo 2. Su contenido dentro de la formulación aporta vitaminas, minerales, 

antioxidantes y demás propiedades beneficiosas anteriormente mencionadas de manera natural, lo 

cual otorga un alto valor nutricional a la bebida. 

 

La cantidad de pulpa a añadir viene dada por el rendimiento de esta a la hora de producir néctar de 

copoazú. Según Tropical Fruit Colombia, comercializadora de la misma para este fin, 500 gramos 

de pulpa rinden para 2,5 litros de agua, asegurando una buena relación de proporción y que el 

néctar contenga las propiedades del fruto, así como que se identifique de manera óptima su sabor, 

esto como un primer acercamiento del posible rendimiento que tendría en la elaboración del néctar. 

 

Adicionalmente la relación de pulpa, azúcar y agua se establece por medio de bibliografía, a través 

de la estandarización de la fórmula del néctar de copoazú realizada por Criollo, Sandoval y Moreno, 

donde se usa un porcentaje de pulpa de 20% y concentración de azúcar de 9%. Se toman dichos 

porcentajes como referencia debido a que este néctar fue analizado sensorialmente y se concluyó 

su aceptación por el panel de consumidores, debido a que con esta proporción se percibe el sabor 
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exótico y refrescante del fruto, sin exceder la sensación de dulzor por su bajo contenido de azúcar. 

[53] 

 

El factor estimulante está dado por las semillas de copoazú debido a su contenido de cafeína y 

teobromina. La cantidad de las mismas a añadir a la bebida se ajusta a las normativas colombianas 

mencionadas en el capítulo 1 dadas por el Ministerio de Salud y Protección Social, donde se 

establece el valor máximo permitido de cafeína correspondiente a 32 mg/100 mL, lo cual asegura 

el efecto energizante en la bebida, adicionado a la teobromina que lo potencializa. Así, este 

finalmente queda fijado como 0.3 mg por cada mililitro de bebida, que corresponde a su vez a 1,37 

mg/mL de teobromina. 

 

3.2.2. Evaluación de conservantes 

La adición de conservantes en Copoenergy resulta esencial debido a que su materia prima es de 

origen vegetal. Los conservantes más usados en la industria alimenticia son el ácido sórbico, el 

benzoato de sodio y el sorbato de potasio principalmente, y serán evaluadas a continuación con el 

fin de seleccionar el que resulte óptimo para la fórmula del producto. 

 

Estos tres son empleados en la fabricación de dulces, pastelería, lácteos, mermeladas, bebidas 

energizantes, embutidos, entre otros muchos productos alimenticios. Su diferencia radica 

principalmente en su nivel de toxicidad, siendo baja para el caso del ácido sórbico y el sorbato de 

potasio y alta para el benzoato de sodio. [54] 

 

Este último presenta diversos efectos secundarios; causa patologías tales como asma, reacciones 

alérgicas e hiperactividad. Adicionalmente, al ser mezclado con algunos ácidos puede formar 

agentes cancerígenos, por lo que en los últimos años se ha disminuido considerablemente su uso; 

por tanto, se descarta para la formulación presentada. [55] 

 

Teniendo en cuenta lo anterior, se selecciona el uso de sorbato de potasio para la formulación de 

Copoenergy, pues presenta alta efectividad para prevenir hongos y levaduras y evitar el desarrollo 

de diversos microorganismos, además de que no produce ningún efecto secundario que pueda 

causar impacto negativo en la salud del consumidor. Se descarta el ácido sórbico debido a que no 
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resulta ser tan eficiente por su solubilidad en comparación al sorbato de potasio, que además es 

más económico y puede ser adquirido fácilmente. [56] 

 

Así, la cantidad a añadir está establecida por los kilogramos de pulpa a utilizar, ya que el 

conservante actúa directamente en la fruta. Se agregan 1000 mg de sorbato de potasio por cada kg 

de pulpa de copoazú, lo cual asegura que no crezcan microorganismos en la bebida y tenga una 

buena vida útil el producto. [57] 

 

De este modo, para determinar la cantidad de conservante a indicar en la fórmula, se realiza el 

cálculo usando la proporción anterior, teniendo en cuenta que se usa 0,2 g de pulpa de copoazú 

por cada mililitro de bebida, obteniendo así: 

 

𝑋𝑚𝑔 𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑝𝑜𝑡𝑎𝑠𝑖𝑜 =
1000 𝑚𝑔 𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑡𝑜

1000 𝑔 𝑝𝑢𝑙𝑝𝑎
∗ 0,2 𝑔 𝑝𝑢𝑙𝑝𝑎 = 0,2 𝑔 𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑝𝑜𝑡𝑎𝑠𝑖𝑜 

 

3.2.3. Evaluación de reguladores de acidez 

Se considera importante adicionar reguladores de acidez a Copoenergy, ya que además de cumplir 

la función reguladora, evitan también el surgimiento de bacterias que pueden dañar el proceso de 

producción y la bebida como tal. Aunque en la industria existen gran variedad de reguladores, a 

continuación, se evaluaran aquellos más comúnmente usados, el ácido cítrico y el citrato de sodio. 

 

Estos compuestos resultan esenciales en la producción industrial de bebidas y suelen estar en las 

fórmulas de las mismas por su capacidad de cambiar el valor de acidez sobre las mismas, lo cual 

repercute directamente en aspectos importantes del producto que influyen en como el mismo es 

recibido, afectando así propiedades como el sabor, dulzor, pH, propiedades microbiológicas, vida 

útil, entre otras. [58] 

 

El ácido cítrico presenta sabor atractivo, baja toxicidad y muchas otras propiedades. Por lo anterior, 

tiene diversos usos como saborizante, acidulante, resaltor de sabores y moderador del pH. Una 

propiedad para destacar es que incrementa la efectividad de los conservantes que inhiben el 

crecimiento de bacterias. Igualmente, potencializa las características de los antioxidantes y para el 
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caso de los alimentos reduce la probabilidad de que se presenten efectos indeseables como la 

pérdida de sabor y color en los mismos. [59] 

 

Por su lado, el citrato sódico es un aditivo alimenticio usado como regulador de acidez junto con 

sus otras funciones de emulsionante, estabilizador e incluso conservante. Su uso es muy común 

porque su química resulta simple, además de ser muy soluble en agua. Adicionalmente es 

reconocido como un compuesto seguro. [60] 

 

Para la formulación se decidió agregar ambos compuestos; esto debido que al compararlos tienen 

propiedades muy similares y aunque existe la posibilidad de escoger uno de los dos, el hecho de 

trabajar con ambos brinda una mejor efectividad en las propiedades que poseen, se potencializan 

los beneficios. Además, el factor precio que resulta fundamental en la selección, indica que no hay 

mayor variación. Las cantidades por agregar de cada uno son establecidas por medio de la 

bibliografía.  

 

Para el ácido cítrico se tiene en cuenta el pH de la pulpa. Si este se encuentra entre 3,5 y 3,6 se 

añade entre 1 y 2 gramos del compuesto por cada kg de pulpa. [61]  

 

Este es el valor tomado como referencia debido al pH del copoazú (3,37), que al no estar en el 

rango presentado se procede a extrapolar los datos, obteniendo que se debe agregar 0,6 g por cada 

kg de pulpa. Así, usando la proporción anteriormente mencionada, es posible determinar la 

cantidad de ácido cítrico a utilizar para 0,2 g de pulpa de copoazú: 

 

𝑋𝑚𝑔 á𝑐𝑖𝑑𝑜 𝑐𝑖𝑡𝑟í𝑐𝑜 =
0.6 𝑔 á𝑐𝑖𝑑𝑜 𝑐𝑖𝑡𝑟í𝑐𝑜

1000 𝑔 𝑝𝑢𝑙𝑝𝑎
∗ 0.2 𝑔 𝑝𝑢𝑙𝑝𝑎 = 1.2𝑥10−5𝑔 á𝑐𝑖𝑑𝑜 𝑐𝑖𝑡𝑟𝑖𝑐𝑜

= 0.012 𝑚𝑔 á𝑐𝑖𝑑𝑜 𝑐𝑖𝑡𝑟𝑖𝑐𝑜  

 

En el caso del citrato de sodio, se añaden entre 3 y 5 gramos por cada litro de bebida, lo que logra 

que el pH llegue al valor adecuado, reduciendo la acidez sin modificar el sabor. Así se toma como 

referencia 4 g, siendo equivalente 4 mg por cada mL de bebida. [62]  
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Con esto, se es posible afirmar que los reguladores selecciones y usados son los óptimos debido a 

sus propiedades tanto fisicoquímicas como organolépticas, pues presentan baja toxicidad y 

contribuyen al sabor y olor del producto. 

 

3.2.4. Determinación de azúcares 

Los azúcares son añadidos a las bebidas energizantes con el fin de endulzarlas y que estas sean 

mejor recibidas por los consumidores. Estos suelen ser del tipo refinado y artificial, y su consumo 

en exceso está asociado a bastantes patologías fisiológicas y metabólicas, tales como el sobrepeso, 

la obesidad, hígado graso, problemas cardiovasculares, enfermedades mentales e incluso cáncer. 

[63] 

 

Dicho impacto negativo en la salud del consumidor es evidenciado en las bebidas energizantes, 

pues estas aportan de 220 a 400 calorías adicionales por día, lo cual puede aumentar hasta en un 

60% el riesgo de presentar los problemas anteriores [63]. Igualmente, y ya que algunas marcas 

comercializan envases de aproximadamente 500 mL que poseen hasta 75 g del azúcar, resultan 

dañinas, pues triplica la sugerencia de la OMS, donde se recomienda no exceder los 25 g de 

azúcares añadidos en un día. [64] 

 

De este modo, en la formulación de Copoenergy se busca reducir tanto la cantidad de azúcares 

añadidos, con el fin de que el consumo del producto no este asociado a efectos negativos en el 

organismo, así como sustituir los edulcorantes artificiales por un edulcorante natural, destacando 

así la estevia. 

 

La estevia es un edulcorante conocido por ser el mejor suplente del azúcar, ya que no contiene 

calorías y es de origen natural, pues proviene de una planta. Se usa específicamente su hoja, pues 

posee sabor dulce e intenso y es capaz de endulzar hasta treinta veces más que el azúcar común. 

Además, al no contener calorías y debido su composición química brinda beneficios terapéuticos 

que ayudan a combatir la diabetes y obesidad, así como función antioxidante y anticancerígeno. 

[11] 
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Teniendo en cuenta todo lo anterior, se selecciona la estevia como edulcorante de la bebida que, 

adicionada al buen recibimiento y percepción de la pulpa de copoazú es capaz de generar al mismo 

un sabor agradable. De la misma manera, otorga beneficios a la salud y contrarresta las 

complicaciones causadas por los edulcorantes artificiales, además de que logra reducir costos al 

tener mayor poder endulzante y, por tanto, poder emplear menor cantidad de estevia. La cantidad 

de la misma está establecida en el apartado de determinación de materia prima, teniendo en cuenta 

el néctar de copoazú.  

 

3.3.  Formulación 

Para la formulación se descarta el uso de colorantes y saborizantes artificiales debido a que la 

materia prima empleada (pulpa de copoazú) aporta dichas propiedades y da además el factor 

diferenciador a la bebida por su exótico sabor. En cuanto al color, se espera que este sea entre 

blanco y crema aportado también por la pulpa, el cual fue bien recibido en las pruebas 

organolépticas realizadas y presentadas en el capítulo 2, para el caso de la pulpa y la BE 2 que 

presentaba una coloración similar. 

 

Con base a los compuestos elegidos y establecidos en los apartados inmediatamente anteriores, se 

presenta la formulación de Copoenergy.  
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Tabla 21. 

Formulación establecida para 1mL de Copoenergy. 

Sustancia Contenido 

Agua 800 mg/mL 

Pulpa de copoazú 0,2 g/mL 

Cafeína (Semillas de copoazú) 0,3 mg/mL 

Teobromina (Semillas de copoazú) 1,37 mg/mL 

Sorbato de potasio 0,2 mg/mL 

Ácido cítrico 0,012 mg/mL 

Carbonato de potasio 0,2 mg/mL 

Dióxido de carbono 32 mg/mL 

Citrato sódico 4 mg/mL 

Estevia 0,0003 mg/mL 

 

Nota. La tabla muestra los ingredientes de la bebida energizante 

desarrollada por cada mL de la misma.  

 

Para plantear la formulación es necesario tener presentes los efectos fisicoquímicos y 

organolépticos que dará cada componente a la bebida; en este caso para la especificación de cada 

mg añadido nos basamos en el pH de la pulpa, ya que, este parámetro nos sirve de indicador.  

 

Con el fin de tener una idea aproximada en cuanto al comportamiento y estabilidad del producto, 

a continuación, se realiza un análisis de la influencia de los compuestos en el pH de la formulación. 

Inicialmente, al tener únicamente el néctar de copoazú de tiene un pH de entre 3 y 4. Al agregar 

las semillas de copoazú y la mezcla que contiene los conservantes y reguladores de acidez, se 

empieza a modificar el mismo. Para el caso del carbonato de potasio, citrato de sodio, sorbato de 

potasio, tienen la propiedad de alcalinizar el pH. Así, el citrato de sodio al acidificar ayuda a regular 

esta propiedad y que se obtenga el valor estándar de las bebidas que suele ser ácido como se 

evidenció anteriormente en las propiedades fisicoquímicas de las bebidas del mercado colombiano.  
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Una vez establecida la formulación de Copoenergy, y con el fin de contrastar valores de la norma 

y de las bebidas energizantes disponibles en el mercado anteriormente analizadas, se presenta la 

siguiente tabla donde se compara la composición de las mismas, teniendo en cuenta los 

ingredientes comunes del producto desarrollado. 

 

Tabla 22. 

Composición de Copoenergy, BE 6 y BE 8. 

Producto 
Contenido de 

cafeína (mg) 

Contenido de materia 

vegetal (mg) 

Contenido de 

edulcorante (g) 

Copoenergy 30 20 0,0003  

BE 6 32 30 6 

BE 8 32 ND 12 

Normativa 32 ND 12 

 

Nota. Se presenta la comparación de composición para 100 mL de producto. 

 

Teniendo en cuenta lo anterior, se evidencia que la bebida desarrollada cumple con los límites 

establecidos por la ley colombiana presentados en el capítulo 1, y se ve que uno de los principales 

factores diferenciadores de la misma es su poco contenido de edulcorante a comparación de las 

otras dos bebidas presentadas, además de la adición de materia vegetal (copoazú) que le brinda las 

propiedades ya mencionadas, y no se presenta en el caso de la BE8.  
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4. ESPECIFICACIONES DEL PROCESO DE OBTENCIÓN DE COPONERGY 

 

Debido a que en el capítulo anterior se estableció la formulación del producto, este capítulo tiene 

como fin evidenciar y diseñar el proceso necesario para la obtención de la bebida energizante 

partiendo de las semillas y la pulpa de copoazú, a través de diagramas de bloques, su respectivo 

balance de materia, para finalmente especificando los equipos a emplear. 

 

Para tener en cuenta, el proceso se diseñó para ser llevado a cabo en Colombia en el departamento 

de Florencia, Caquetá debido a la cercanía de la cosecha de la materia prima, con una temperatura 

alrededor de 20°C, a presión de 1 atm. 

 

4.1. Descripción del proceso de producción  

El proceso necesario para la obtención de la bebida energizante a partir de la pulpa y las semillas 

de copoazú consta de diferentes etapas. Este, fue diseñado teniendo en cuenta la formulación 

planteada en el capítulo anterior.  

 

4.1.1. Recepción del fruto de copoazú  

Para el fruto, se hace una selección de acuerdo con el peso y dimensiones de tamaño que contenga, 

para así poder manejar un estandarizado y tener mejor control en la producción. Así mismo es 

necesario escoger y asegurarse de que los frutos que ingresen al proceso están en buen estado y de 

que su madurez es la adecuada, para de este modo no tener inconvenientes con la calidad del 

producto. Posteriormente se hace un lavado con algún elemento haciendo fricción sobre la cascara 

del fruto con el fin de quitar impurezas, mugre como tal y cualquier contaminante que pueda traer; 

lo anterior suele hacerse con una solución de agua y cloro a presión. 

 

4.1.2. Separación de la pulpa de copoazú  

Al momento de trabajar la pulpa, se debe separar lo más que se pueda de la semilla, posteriormente 

se harán las dosificaciones mencionadas con el fin de cumplir con la formulación establecida en 

el capítulo anterior y para continuar, se hace un proceso de licuado con el fin de preparar el néctar 

de copoazú, el cual tiene una proporción de 20% de pulpa, 3x10-4% de estevia y 79,9% de agua a 

temperatura ambiente. 
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Para poder adicionar el néctar en una etapa posterior, se debe tener una previa homogenización; 

esta consiste en agua a temperatura ambiente, 0,2 mg/mL de ácido cítrico y 4 mg/mL de citrato 

sódico en cuanto a reguladores de acidez. En esta mezcla se adiciona también 0,2 mg/mL del 

conservante (sorbato de potasio) y para la parte que le brinda el factor energético a la bebida se 

adiciona 0,3 mg/mL de cafeína y 1,37 mg/mL de teobromina, compuestos que aportará la semilla, 

cuyo proceso se describe en el apartado siguiente. Se mezcla por intervalos de 30 min hasta que se 

vea homogéneo. 

 

El siguiente paso por seguir consiste en la segunda homogenización, donde se integra el néctar y 

la anterior homogenización descrita; se debe mezclar igualmente por intervalos de 30 min hasta 

que se vea totalmente unificada la muestra. 

 

Al momento de tener todo correctamente integrado, se empieza la pasteurización. En esta etapa se 

pretende eliminar cualquier agente microbiano que haya podido llegar en cualquier etapa anterior 

durante el proceso, se dejó cerca a punto de ebullición (Temperatura entre 71 a 89°C) en un lapso 

de aproximadamente 15 segundos. Así, terminado este proceso se deja reposar hasta que la bebida 

alcance una temperatura de 20°C y se procede a la carbonatación para poder empacar en el 

respectivo envase.  

 

4.1.3. Procesamiento de las semillas de copoazú 

Para el tratamiento de la semilla, se debe procurar retirar el máximo posible de pulpa, para luego 

hacer la dosificación correspondiente al contenido de cafeína y teobromina mencionados en la 

formulación. Se prosigue con el tostado de la misma, siendo llevadas a un horno a 115°C por un 

tiempo de 25 min. Se da un reposo de 1h aproximadamente para que la semillas se enfríen y puedan 

ser molidas. Al realizar este proceso no se busca la uniformidad de tamaño de partícula sino, la 

disminución de este dejándolas del tamaño aproximado de un maní. Posterior a esto, se procede a 

llevar la semilla molida a una prensa de tornillo o extrusor que permite separar la grasa de las 

semillas.  
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Todos los procesos anteriores se realizan con el fin de lograr la solubilización de la semilla ya seca 

y desgrasada, mediante un tratamiento con carbonato de potasio, usualmente realizado a la semilla 

del cacao. [65] 

 

Como se pudo observar en el primer capítulo, el grano de cacao presenta bastantes semejanzas en 

cuánto a composición y propiedades con respecto a la semilla de copoazú, por lo que este proceso 

de solubilización es aplicable a la misma. Esta etapa permite que las proteínas se hidrolicen y por 

tanto aumenta la capacidad de suspensión del grano de copoazú en agua, asegurando su 

incorporación a través de la primera homogenización con los aditivos mencionados, logrando de 

este modo que se integre mejor a la mezcla que compone la bebida. 

 

El siguiente paso resulta en la segunda homogenización ya mencionada, donde es importante que 

todos los ingredientes queden bien unificados para dar paso a la pasteurización, luego a la 

carbonatación, realizada para mejorar su recibimiento hacia los consumidores e incrementar su 

factor refrescante y ser finalmente envasada. 

 

4.2. Diagrama de bloques del proceso de producción 

Resaltando la información anterior, se realiza el diagrama correspondiente al proceso. Las 

corrientes de entrada y salida se representan mediante la letra m con el respectivo número. 

 

Se tienen once operaciones unitarias diferentes durante el proceso, correspondientes al despulpado 

del fruto, dosificado de la pulpa y semillas, con el fin de cumplir con la formulación establecida, 

licuado para la elaboración del néctar, así como tostado, molienda, desgrasado y solubilización de 

la semilla de copoazú, seguido por dos homogeneizaciones, la primera utilizada para mezclar los 

aditivos con la semilla y agua, y la segunda para unificar esta mezcla con el néctar. Finalmente se 

pasteuriza, carbonata y envasa la bebida energizante.  
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Figura 30. 

Diagrama BFD del proceso. 

 

Nota. Se presenta el diagrama del proceso de obtención de Copoenergy.  
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Tabla 23. 

Condiciones de las corrientes. 

 

. 

Nota. Se presenta la composición de corrientes del proceso de obtención de Copoenergy.  
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4.3. Balance de masa 

Se plantea el balance para realizar 1000 mL (1 litro) de bebida energizantes a partir de 1,5 kg de 

copoazú, correspondiente a 4 botellas del producto con presentación de 250 mL cada una. 

 

4.3.1. Balance de masa en el despulpado 

Los cálculos corresponden a 1=masa de copoazú alimentada, 2=masa de pulpa separada, 4=masa 

de semilla separada y 3=masa de cáscara separada. Se toma el peso promedio de un fruto de 

copoazú como 1500 g; usando la composición establecida del fruto, se calculan los gramos de 

cáscara, semilla y pulpa obtenidos. 

 

Corriente 2 = 1500 g ∗ 36% = 540 g pulpa 

Corriente 4 = 1500 g ∗ 17% = 255 g semilla 

Corriente 3 = 1500 g ∗ 47% = 705 g cáscara 

 

Figura 31. 

Balance en el despulpado de copoazú. 

 

Nota. Despulpado de copoazú. 
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Se separa la cáscara de la pulpa y las semillas; estas últimas entran a otras unidades del proceso. 

Como el fruto tiene una gran cantidad de cáscara que sale de esta etapa, se destaca su uso y función 

como abono orgánico o ingrediente en el concentrado alimenticio de animales, con el fin de evitar 

su desperdicio. 

 

4.3.2. Balance de masa en el divisor de flujo de las semillas 

La corriente 6 fue calculada de tal manera que las semillas agregadas al producto aseguren el 

contenido de cafeína de 0,3 mg/mL y teobromina de 1,37 mg/mL dando un resultado de 81,08 g. 

Así, se tiene: 

 

Corriente 5 = 255 g − 81,08 g = 173,92 g  

 

Figura 32. 

Balance en la división de las semillas de copoazú. 

 

Nota. Divisor de flujo 1. 

 

La división de flujo se realiza con el fin de cumplir con la formulación establecida y que de esta 

manera ingresen la cantidad de semillas necesarias para el litro de bebida. La corriente 4 contiene 

semillas funcionales por lo que puede ser recirculada a la alimentación de las mismas.  
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4.3.3. Balance de masa en el divisor de flujo de la pulpa 

La corriente 8 fue calculada de tal manera que la pulpa agregada al producto asegure el contenido 

de 0.2 g/mL de la misma, dando un resultado de 200 g para el litro de bebida. Así, se tiene: 

 

Corriente 7 = 540 g − 200 g = 340 g  

 

Figura 33. 

Balance en la división de la pulpa de copoazú. 

 

Nota. Divisor de flujo 2.  

 

Al igual que en el caso de las semillas, la dosificación se realiza con el fin de cumplir con la 

formulación establecida y que de esta manera ingrese la cantidad de pulpa necesaria para el litro 

de bebida. La corriente 7 contiene pulpa funcional por lo que puede ser recirculada a la 

alimentación de las misma.  

 

4.3.4. Balance de masa en la elaboración del néctar de copoazú 

Los cálculos corresponden a 8=masa de pulpa de copoazú alimentada, 9=masa de agua alimentada, 

10=masa de estevia alimentada y 11=masa de néctar de copoazú. La corriente 9 fue calculada de 

tal manera que se obtenga 1 litro de bebida. Para la corriente 10 se asegura el contenido de 0,3 

mg/mL en el néctar, dando así el resultado de la corriente 11, de la siguiente manera:  

 

Corriente 11 = 200 g + 400 g + 0,0003 g = 600  
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Figura 34. 

Balance en el licuado para la elaboración del 

néctar de copoazú. 

 

Nota. Nomenclatura: A: agua; ES: estevia.  

 

El licuado permite la elaboración del néctar con la relación establecida anteriormente usando la 

pulpa de copoazú, agua y el edulcorante elegido. 

 

4.3.5. Balance de masa en el tostado de las semillas 

Los cálculos corresponden a 6=masa de semillas de copoazú alimentadas, 12=masa de semillas de 

copoazú tostadas, 13=masa de agua retirada. Con el fin de retirar la humedad que corresponde a 

un 23,34%, se tiene= 

 

Corriente 12 = 81,08 g − (81,08 g ∗ 23,34%) = 62,16 g 

Corriente 13 = 81,08 g − 62,16 = 18,96 g 

 

El tostado de las semillas las acondiciona para su posterior proceso que tiene como fin su 

solubilización. Adicionalmente mejora las propiedades organolépticas del grano además de 

incrementar un poco su contenido de cafeína y teobromina. 
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Figura 35. 

Balance en el tostado para el procesamiento de 

las semillas de copoazú. 

 

Nota. Nomenclatura: A: agua.  

 

4.3.6. Balance de masa en la molienda de las semillas 

Los cálculos corresponden a m11=masa de semillas de copoazú alimentadas y m12=masa de 

semillas de copoazú molidas. Asumiendo una eficiencia del equipo del 99%, se tiene: 

 

 Corriente 14 = 62,16 g ∗ 99% = 61,53 g 

 

Figura 36. 

Balance en la molienda para el 

procesamiento de las semillas de copoazú. 

 

Nota. Molienda de semillas.  

 

Este proceso se realiza con el fin de facilitar operaciones posteriores de desgrasado y solubilización, 

ya que reduce el tamaño de los granos de copoazú.  
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4.3.7. Balance de masa en el desgrasado de las semillas 

Los cálculos corresponden 14=masa de semillas de copoazú alimentadas, 16=masa de grasa 

retirada y 15=masa de semillas de copoazú desgrasadas. Teniendo en cuenta que el contenido de 

grasa en las semillas corresponde a aproximadamente 57,22% de su composición, se obtiene: 

 

Corriente 16 = 61,53 g − (61,53 𝑔 ∗ 57,22%) = 35,21 g  

 

Y, por consiguiente: 

Corriente 15 = 61,53 g − 35,21 g = 26,32 g  

 

Figura 37. 

Balance en el desgrasado para el procesamiento 

de las semillas de copoazú. 

 

Nota. Nomenclatura: G: grasa de la semilla.  

 

Esta etapa asegura el éxito de la solubilización de la semilla dentro de la bebida, ya que esta debe 

estar seca y desgrasada. 
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4.3.8. Balance de masa en la solubilización de las semillas 

Los cálculos corresponden a 15=masa de semillas de copoazú alimentadas, 17=masa de carbonato 

de potasio alimentadas y 18=masa de semillas de copoazú solubilizadas. Teniendo en cuenta lo 

anterior, se tiene que: 

 

Corriente 18 = 26,32 g + 0,20 g = 26,52 g 

 

Figura 38. 

Balance en la solubilización de las semillas de copoazú. 

 

Nota. Nomenclatura: CK: carbonato de potasio.  

 

Este tratamiento con carbonato de potasio asegura el proceso posterior de homogeneización de 

las semillas tratadas con agua y los aditivos de la bebida. 

 

4.3.9. Balance de masa en el homogeneizado de las semillas con agua y aditivos 

Los cálculos corresponden a 18=masa de semillas de copoazú alimentadas, 22=masa de agua 

alimentada, 21=masa de sorbato de potasio alimentada, 20=masa de citrato de sodio alimentada, 

19=masa de ácido cítrico alimentada, 23=masa de mezcla obtenida. Teniendo en cuenta lo anterior, 

la corriente 23 se obtiene así: 

 

Corriente 23 = 26,52 g + 400 g + 0,2 g + 4 g + 0,2 g = 430,72 g 

 

 

 

 

 



105 

 

Figura 39. 

Balance en el primer homogeneizado. 

 

Nota. Nomenclatura: A: agua; SP: sorbato de potasio; 

CS: Citrato de sodio; AC: ácido cítrico; M: mezcla.  

 

4.3.10. Balance de masa en el homogeneizado del néctar con la mezcla 

Los cálculos corresponden a 23=masa de mezcla alimentadas, 11=masa de néctar de copoazú 

alimentadas y 24=masa de bebida energizante obtenida. Teniendo en cuenta lo anterior, se tiene 

que: 

 

Corriente 24 = 430,72 g + 600 g = 1030,72 g 

 

Figura 40. 

Balance en el segundo homogeneizado. 

 

Nota. Nomenclatura: BE: bebida energizante.  
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Tanto esta segunda homogenización, como la anterior cumplen la función de que el proceso de 

unificación y estabilidad de la bebida se logre de manera eficiente, al solubilizar primero los 

sólidos y líquidos en una porción de agua para posteriormente ser mezclados con el néctar.  

 

4.3.11. Balance de masa en el filtrado de la bebida energizante 

Los cálculos corresponden a 24=masa de bebida energizante alimentada, 25=masa de bebida 

energizante filtrada, 26=masa de sólidos retirada. Teniendo en cuenta que los sólidos que pueda 

contener la bebida vienen de las semillas, se retira el 5% de estos. 

 

Corriente 25 = 1030,72 g − (1030,72 g ∗ 5%) = 1020,41 g 

Y así: 

Corriente 26 = 1030,72 g − 1020,41 g = 1,32 g 

 

Figura 41.  

Balance en el proceso de filtrado. 

 

Nota. Nomenclatura: BE: bebida energizante. 

 

4.3.12. Balance de masa en la pasteurización de la bebida energizante 

Los cálculos corresponden a 25=masa de bebida energizante alimentada, 27=masa de bebida 

energizante pasteurizada. Teniendo en cuenta lo anterior se tiene que: 
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Figura 42. 

Balance en el proceso de pasteurización. 

 

Nota. Nomenclatura: BE: bebida energizante.  

 

4.3.13. Balance de masa en la carbonatación y envasado de la bebida energizante. 

Los cálculos corresponden a 29=masa de bebida energizante alimentada, 27=masa de bebida 

energizante carbonatada y 28=masa de dióxido de carbono alimentado. Teniendo en cuenta lo 

anterior, se tiene: 

 

Corriente 29 = 1029,41 g + 32 g = 1061,41 g 

 

Figura 43. 

Balance en el proceso de carbonatación. 

 

Nota. Nomenclatura: BE: bebida energizante; CO: 

dióxido de carbono.  

 

Y para el proceso de envasado donde no hay variación de masa, se tiene que: 
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Figura 44. 

Balance en el proceso de envasado. 

 

Nota. Nomenclatura: BE: bebida energizante. 

 

Se proponen envases de plástico para esta última operación, así como el uso de una máquina de 

carbonatación. Se tiene una masa final de 1061,41 g con la formulación desarrollada para formar 

aproximadamente 1 litro de Copoenergy. 

 

4.3.14. Balance de masa global 

Teniendo en cuenta los balances por operación presentados, se tienen 26 corrientes en total durante 

el proceso, cuyas composiciones son presentadas a continuación. 
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Tabla 24. 

Balance global del proceso de obtención de Copoenergy. 

 

Nota. Cálculos realizados en Excel con la composición mostrada en gramos. Nomenclatura: CA: copoazú; PU: pulpa de copoazú; C: 

cáscara de copoazú; SE: semilla de copoazú; A: agua; ES: estevia; G: grasa de la semilla; CK: carbonato de potasio; AC: ácido cítrico; 

CS: citrato de sodio; SP: sorbato de potasio; S: sólidos remanentes; CO: dióxido de carbono.  

 

En caso de que se requiera escalar el proceso de obtención presentado a escala industrial, puede estimarse una base de cálculo, teniendo 

en cuenta la producción de copoazú en Colombia, tomando como referencia el dato de 2018, que corresponde a 516.14 toneladas por 

año [55]. Así la base de cálculo correspondería al 10% de la producción anual, siendo esta 51.61 ton/año. De este modo, la masa inicial 

de copoazú se presenta a continuación. 

 

𝑀𝑎𝑠𝑎 𝑑𝑒 𝑐𝑜𝑝𝑜𝑎𝑧ú = 51,60 
𝑡𝑜𝑛

𝑎ñ𝑜
∗

1000 𝑘𝑔

1 𝑡𝑜𝑛
∗

1 𝑎ñ𝑜

365 𝑑í𝑎𝑠
= 141,36 

𝑘𝑔

𝑑í𝑎

Sustancia 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

CA (g) 1500,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

PU (g) 0,00 540,00 0,00 0,00 0,00 0,00 340,00 200,00 0,00 0,00 200,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 200,00 200,00 0,00 200,00 0,00 200,00 200,00

C (g) 0,00 0,00 705,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

SE (g) 0,00 0,00 0,00 255,00 173,92 81,08 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 62,16 0,00 61,53 26,32 0,00 0,00 26,32 0,00 0,00 0,00 0,00 26,32 26,32 25,01 0,00 25,01 0,00 25,01 25,01

A (g) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 400,00 0,00 400,00 0,00 18,92 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 400,00 400,00 800,00 800,00 0,00 800,00 0,00 800,00 800,00

ES (g) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,00E-04 3,00E-04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,00E-04 3,00E-04 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

G (g) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 35,21 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

CK (g) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,20 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

AC (g) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,00 0,00 0,20 0,20 0,20 0,00 0,20 0,00 0,20 0,20

CS (g) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,00 0,00 0,00 4,00 4,00 4,00 0,00 4,00 0,00 4,00 4,00

SP (g) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,20 0,00 0,20 0,20 0,20 0,00 0,20 0,00 0,20 0,20

S (g) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,32 0,00 0,00 0,00 0,00

CO (g) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 32,00 32,00 32,00

Total (g) 1500,00 540,00 705,00 255,00 173,92 81,08 340,00 200,00 400,00 3,00E-04 600,00 62,16 18,92 61,53 26,32 35,21 0,20 26,52 0,20 4,00 0,20 400,00 430,72 1030,72 1029,41 1,32 1029,41 32,00 1061,41 1061,41
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4.4. Equipos 

Con las operaciones unitarias a realizar especificadas en el apartado anterior se procede a dar una 

propuesta de los posibles equipos para la elaboración del proceso teniendo en cuenta una escala 

industrial. 

 

4.4.1. Máquina despulpadora  

Este equipo consiste en una máquina que permite eliminar y separar compuestos tales como semillas 

y cáscaras y otros compuestos remanentes que puedan presentar los frutos, con el fin de obtener su 

pulpa. Las despulpadoras cuentan con una tolva de alimentación donde es depositado el fruto. En 

el proceso, el copoazú debe ser abierto para poder separar sus componentes haciendo uso de la 

misma. De esta manera el fruto ingresa al equipo por medio de un eje giratorio que posee algunos 

pines, para posteriormente pasar por unas aspas que presionan la materia prima hacia una malla o 

tamiz para que ocurra su filtración y de este modo obtener la pulpa. Esta última sale por un lado del 

equipo y los componentes separados, es decir las semillas y cáscaras son descargados por la parte 

de atrás del mecanismo. [66] 

 

Figura 45. 

Ejemplo de una máquina despulpadora. 

 

Nota. La figura presenta una de las máquinas 

más comunes usada para despulpar. Tomado 
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de: Croper, “Despulpadora Modulo 

Clasificador Mc-4”. Acceso: Jun. 12, 2022. 

[En Línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/dJ2u5uj 

  

4.4.2. Máquina de licuado 

El equipo consta de un jarro alto que posee una base con aspas en su fondo. Funciona para la etapa 

de la elaboración del néctar de copoazú, debido a que su función principal consiste en la trituración 

de alimentos acuosos, tales como las frutas, con el fin de volverlos líquidos, sean solos o mezclados 

con otros líquidos, debido a las cuchillas que posee. De esta forma, es capaz de homogeneizar la 

pulpa con agua y estevia durante la primera etapa del proceso de obtención de la bebida. [67] 
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Figura 46.  

Ejemplo de una máquina licuadora 

industrial. 

 

Nota.  La figura presenta una de las 

máquinas más comunes usada para 

licuar. Tomado de: Distribuidora 

Jireh Centro Shada, “Licuadora 

Industrial Teko 10 Litros en Acero”. 

Acceso: Jun. 12, 2022. [En Línea]. 

Disponible: https://cutt.ly/LJ2prdh 

 

4.4.3. Horno industrial 

Los hornos industriales son máquinas empleadas cuando se requiere aumentar que la temperatura 

por encima de la condición ambiente, lo cual es requerido en diversos procesos. Hay varios tipos de 

este equipo, diferenciados principalmente por su funcionamiento, el modo en que calientan, su 

método de alimentación, entre otros. [68] 
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Son comúnmente usados para deshidratar o secar diferentes compuestos, por lo que este tipo de 

equipo resulta útil en el proceso de tostado de las semillas de copoazú que se lleva a cabo con el fin 

de condicionarlas para su adición a la fórmula de la bebida. El horno aumenta su temperatura 

gradualmente conforme pase el tiempo de acuerdo con la manera en la que fue configurado. Para el 

control de su funcionamiento se emplea el tablero que lo compone, ya sea con lectura directa o 

perilla. [69] 

Figura 47.  

Ejemplo de un horno industrial. 

 

Nota. La figura presenta una de las 

máquinas más comunes para tostar, 

calentar y/o deshidratar. Tomado de: 

Artilab, “Funcionamiento de secado 

con Estufas de Laboratorio”. Acceso: 

Jun. 12, 2022. [En Línea]. Disponible: 

https://artilab.com.co/noticias/estufas-

de-secado/ 

 

4.4.4. Molino de rodillos 

Este equipo es utilizado con el fin de triturar todo tipo de materiales, teniendo un tipo 

específicamente diseñado para el procesamiento de granos por medio de rodillos, como su nombre 

lo indica, para reducir el tamaño de los mismos. El material por triturar pasa por uno o más medios 
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rodantes que lo presionan.  La alimentación de las semillas de copoazú se da por medio de una tolva, 

iniciando el proceso usualmente por la activación de la palanca. Las semillas ya procesadas, salen 

hacia la siguiente etapa al salir a través de los rodillos. [70] 

 

Figura 48.  

Ejemplo de un molino de rodillos. 

 

Nota. La figura presenta un 

molino de rodillos para granos. 

Tomado de: Mercado Libre, 

“Molino De Grano Kegco con 

Tolva De 7 Lb y 2 Rodillos”. 

Acceso: Jun. 12, 2022. [En Línea]. 

Disponible: 

https://cutt.ly/HJ2dExD 

 

4.4.5. Prensa de expulsión 

También llamado expeller, este equipo es un extractor mecánico usualmente empleado para la 

extracción de la grasa de diferentes materias primas.  Su mecanismo consiste en ejercer bastante 

presión sobre el material a desgrasar. Funciona de manera distinta a las prensas hidráulicas al tener 
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un mecanismo continuo. Así, resulta ideal para el proceso de extracción de la grasa de las semillas 

de copoazú, ya que dicha máquina posee una rosca helicoidal giratoria contenida en un cilindro por 

donde pasa el grano que es presionado hasta retirar su grasa y drenarla. [65] 

 

Figura 49.  

Ejemplo de una prensa tipo expeller. 

 

Nota. La figura presenta la máquina usada 

para el prensado de hélice. Tomado de:  

Educalingo, “EXPELLER”. Acceso: Jun. 

12, 2022. [En Línea]. Disponible: 

https://educalingo.com/es/dic-en/expeller 

 

4.4.6. Tanques industriales 

Para la solubilización y las dos etapas de homogeneizado de la bebida se emplean tanques con 

agitación. El material y las dimensiones de los mismos no varían, a diferencia de sus condiciones 

de temperatura y el proceso a realizar. 

 

Un tanque usado para procesos industriales consiste en un depósito donde se manipulan diversos 

compuestos como gases y líquidos. Se presentan en forma horizontal o vertical y funcionan junto 

con otros equipos que permiten variar la temperatura a su interior, así como la posibilidad de que 

cuenten con agitadores, lo cual resulta útil en el proceso de dilución de los aditivos junto con la 

semilla de copoazú, al igual que su integración con el néctar, y también para el tratamiento de 

solubilización de las semillas. [71] 



116 

 

Figura 50.  

Ejemplo de un tanque 

industrial. 

 

Nota. La figura presenta uno 

de los tanques más 

comúnmente utilizados. 

Tomado de: Alibaba, “Tanque 

De Mezcla”. Acceso: Jun. 12, 

2022. [En Línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/HJ2jxLg 

 

4.4.7. Pasteurizador 

En este equipo se lleva a cabo el proceso de pasteurización, consiste en calentar un producto con el 

fin de eliminar los microorganismos que pueda presentar y que representen peligro por ser 

patógenos. Lo anterior, adquiere importancia al estar tratando un proceso donde se obtiene un 

producto alimenticio de consumo humano, por ser una bebida energizante cuya materia prima 

además es de origen vegetal. El funcionamiento y mecanismo del pasteurizador varía dependiendo 

de las propiedades del producto por tratar, así como la vida útil requerida. Un ejemplo de lo anterior 

es que se puede realizar el calentamiento directa o indirectamente. [72] 
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Figura 51. 

Ejemplo de un pasteurizador. 

 

Nota. La figura presenta un 

pasteurizador sencillo. 

Tomado de: La casa del chef, 

“Pasteurizadores de leche. 

Acceso: Jun. 12, 2022. [En 

Línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/ZJ2lImI 

 

4.4.8. Máquina de carbonatación 

Estas máquinas son usadas para la carbonatación de bebidas no alcohólicas. Poseen un saturador de 

CO2, un tanque y en algunos casos una unidad de análisis. El proceso a través de este equipo 

empieza en el saturador donde la presión es reducida y por tanto se genera una succión, empleada 

para el uso del CO2 que garantiza la distribución del gas y su integración con la bebida. El dióxido 

de carbono es suministrado por medio del tanque. El proceso depende esencialmente de la presión 

de este último. La bebida energizante es carbonatada en las últimas etapas del proceso, siendo útil 

el empleo de dicho equipo. [73] 
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Figura 52. 

Ejemplo de un equipo industrial de 

carbonatación. 

 

Nota. La figura presenta un equipo para 

carbonatación industrial. Tomado de: GEA, 

“Sistemas de Carbonatación para 

Aplicación de Bebidas: sistemas de 

carbonatación DICAR”. Acceso: Jun. 12, 

2022. [En Línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/MJ2c8Yx 

 

4.4.9. Máquina de envasado 

Para la obtención del producto final, la bebida energizante debe ser envasada en botellas de PET. 

Este fin se lleva a cabo a través de máquinas envasadoras o empacadoras de bebidas como agua, 

azucaradas y gaseosas. En el caso de bebidas gasificadas como Copoenergy suelen usarse del tipo 

llenadoras a presión constante. [74] 
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Figura 53. 

Ejemplo de una envasadora de 

líquidos. 

 

Nota. La figura presenta un 

equipo simple para envasado de 

bebidas. Tomado de: Mercado 

Libre, “Envasadora de Llenado 

de Líquidos”. Acceso: Jun. 12, 

2022. [En Línea]. Disponible: 

https://cutt.ly/HJ2nLoO 
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5. CONCLUSIONES 

 

El proceso de obtención de la bebida a partir de la pulpa y semillas del copoazú (Theobroma 

grandiflorum) fue diseñado a escala laboratorio para un litro de producto, con la posibilidad de ser 

llevado a nivel industrial al sugerir una base de cálculo basada en la producción anual en Colombia. 

De este modo, se pudo establecer los equipos utilizados para la producción de Copoenergy, que 

ayudan a que el proceso se lleve a cabo de manera óptima y sea posible su industrialización. 

 

La revisión bibliográfica del copoazú en cuanto a sus aspectos botánicos, cultivo y demás 

generalidades, así como el análisis del mercado nacional e internacional, permitió conocer su gran 

potencial como materia prima y el poco uso que se le da a pesar de tener propiedades únicas, lo cual 

abre paso a la generación de productos usando el fruto, que resultan escasos a pesar del gran interés 

que los mismos generan como consecuencia de la exoticidad del mismo. 

 

La caracterización teórica y experimental del copoazú, permitió tener conocimiento de su 

composición y propiedades, lo cual resulta útil en la elaboración de la formulación y el balance de 

masa del proceso, para el establecimiento de las cantidades de materia prima a utilizar. Las pruebas 

organolépticas presentadas permitieron evidenciar el buen recibimiento y aceptación que tiene el 

fruto entre los posibles consumidores del producto (población joven).  

 

El estudio de mercado realizado a diferentes bebidas energizantes presentes en la actualidad en 

Colombia permitió a través de las pruebas fisicoquímicas y organolépticas realizadas, concluir que 

hace falta la innovación en las mimas, pues su fórmula, ingredientes y sabor resulta muy similar 

entre las marcas analizadas, abriendo paso al desarrollo de bebidas energizantes diferentes que 

resulten atractivas. 

 

Se estableció la fórmula de Copoenergy teniendo en cuenta los ingredientes de las bebidas 

energizantes comercializadas, información bibliográfica y límites de compuestos establecidos en la 

ley colombiana, dando un valor agregado en factores como que la cafeína es obtenida directamente 

de la semilla, la utilización de la teobromina aportada por la misma, además de que el sabor de la 

bebida no es artificial al ser aportado por la pulpa que adicionalmente, brinda un alto valor 
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nutricional por su contenido de vitaminas, minerales y capacidad antioxidante que no brinda 

ninguna otra planta del mundo, de parte de Teograndin I y Teograndin II. Así mismo, la fórmula no 

tiene colorantes y el conservante utilizado es menos tóxico que los que suelen ser encontrados en 

las bebidas gasificadas. 

 

El uso de la pulpa y las semillas de copoazú permite darle un uso casi total al fruto, generando así 

solo un residuo conformado por la cáscara, lo que permite el aprovechamiento de todas las 

propiedades que posee y aumenta el rendimiento del fruto durante el proceso. 
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ANEXO 1.  

RESOLUCIÓN 4150 DE 2009 PARA BEBIDAS ENERGIZANTES
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ANEXO 2. 

 FICHA DE SEGURIDAD DEL AGUA.
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ANEXO 3.  

FICHA DE SEGURIDAD DEL ÁCIDO CÍTRICO. 
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ANEXO 4. 

 FICHA DE SEGURIDAD DEL CITRATO DE SODIO. 
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ANEXO 5.  

FICHA DE SEGURIDAD DEL SORBATO DE POTASIO. 
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ANEXO 6.  

FICHA DE SEGURIDAD DEL CARBONATO DE POTASIO. 
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ANEXO 7. 

FICHA DE SEGURIDAD DE LA ESTEVIA. 
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ANEXO 8.  

EVIDENCIA DE LAS PRUEBAS REALIZADAS. 

 

Licuado de la pulpa de Copoazú 

 

 

Densidad de la pulpa de Copoazú 

  

Grados brix de la pulpa de Copoazú 

 

 

pH de la pulpa de Copoazú 

 

 

Acidez titulable de la Pulpa de copoazú 
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Bebidas energizantes a analizar

 

 

 

 

 

 

 

 

Prueba de densidad en las bebidas 

energizantes 

 

 

Prueba de pH en las bebidas energizantes 
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Prueba de grados brix en las bebidas 

energizantes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Prueba de acidez titulable en las bebidas 

energizantes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



181 

 

ANEXO 9 

RECOMENDACIONES 

 

Se recomienda el desarrollo de más pruebas fisicoquímicas y organolépticas para la pulpa y la 

semilla, esto con el fin de poder comparar los datos encontrados en bibliografía y ampliar el 

conocimiento de composición y propiedades del fruto, además de precisar los datos. En este 

documento se exponen los resultados de las más básicas debido a la delimitación de los 

laboratorios en los que se realizó la experimentación.  

 

Es recomendado hacer un prototipo de la bebida con el fin de establecer si la formulación 

desarrollada es del agrado de los posibles consumidores, así como verificar datos de estabilidad 

del producto, estimar su vida útil y realizar las pruebas microbiológicas que aseguran y permiten 

su consumo. 

 

Se recomienda realizar más análisis e investigación del género Theobroma, debido a que para el 

caso del maraco no existe mucha información actualmente y su potencial es muy similar al cacao 

en cuánto a lo que se refiere a composición y propiedades.  

 

En el proceso se debe tener especial cuidado en la elección de los frutos a utilizar debido a que su 

manejo y tiempo de descomposición son delicados. Adicionalmente, es recomendada la precisión 

durante el procesamiento de las semillas de copoazú con el fin de asegurar su solubilización e 

integración a la bebida.  

 

Se recomienda analizar detalladamente que el proceso de producción este muy de la mano con el 

diseño del producto y que el mismo tenga bases sólidas, ya que, al momento de hacer la 

formulación hay diversos factores que influyen; por ejemplo, el pH que se ve afectado con la 

temperatura. Esto resulta relevante, ya que gran parte de las cantidades de compuestos añadidos a 

la formulación se define por esta propiedad; así, según el valor que de este es posible conocer los 

valores de conservantes, reguladores de acidez, entre otros.  

 


