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Introducción 

El diseño de productos alimenticios ha evolucionado más allá de la simple 

elaboración de recetas, convirtiéndose en una disciplina estratégica que integra 

aspectos culturales, sociales, técnicos y sensoriales. En este contexto, la aplicación de 

metodologías de investigación como el análisis morfológico y el Design Thinking 

permite comprender en profundidad los factores que determinan la relación de las 

personas con los alimentos, facilitando la creación de propuestas innovadoras y 

pertinentes para cada territorio. 

El presente trabajo aplica el análisis morfológico de Pedro Reissig a dos 

productos alimenticios; el maracuya representativo del Caqueta, fruto tropical de aroma 

intenso y sabor característico, que no solo se consume como alimento, sino que 

también aporta beneficios nutricionales, sociales y económicos, valioso por su alto 

contenido de vitamina C, fibra soluble, compuestos antioxidantes como los flavonoides 

y carotenoides, y propiedades relajantes asociadas a alcaloides y flavonoides presentes 

en la planta. El chontaduro en el Valle del Cauca, reconocido por investigadores como 

el alimento más balanceado del trópico y una pequeña fábrica nutricional, que posee 

propiedades excepcionales como ácidos grasos esenciales Omega 3 y 6 que 

contribuyen a la salud cardiovascular, una alta concentración de vitamina A y 

antioxidantes que ayudan a prevenir el envejecimiento celular y fortalecer el sistema 

inmunológico. Se identificaron sus estados de la materia, la estructura y forma a través 

de matrices que permitieron explorar nuevas configuraciones y posibilidades de diseño. 

Asimismo, se implementaron las etapas de empatizar y definir de la metodología Design 

Thinking aplicadas al sancocho colombiano, comprendiendo los factores psicológicos, 

fisiológicos y sociológicos que influyen en la configuración de productos alimenticios. 
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Este ejercicio académico busca fortalecer competencias en diseño de productos 

alimenticios que contribuyan al incremento de la competitividad e innovación en el 

sector productivo, el mejoramiento de la calidad de vida y el bienestar en las regiones. 
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Objetivos 

Analizar morfológicamente los productos alimenticios elegidos por cada 

estudiante, y aplicar las etapas de empatizar y definir del Design Thinking un plato típico 

de la región, con el fin de comprender los factores psicológicos, fisiológicos y 

sociológicos que inciden en su configuración, y generar bases conceptuales para el 

diseño de propuestas innovadoras que contribuyan al desarrollo del sector productivo. 

 

Objetivos específicos 

• Identificar los estados de la materia, estructura y forma del chontaduro y el 

maracuyá a través de matrices de análisis morfológico, explorando las posibles 

combinaciones de sus atributos para generar nuevas configuraciones de 

producto alimenticio. 

• Desarrollar las etapas de empatizar y definir de la metodología Design Thinking 

aplicadas al sancocho colombiano, mediante la recopilación de información 

sobre su historiografía, ingredientes, proceso de preparación, formas de servicio 

y contexto cultural, con el propósito de comprender las necesidades, 

motivaciones y experiencias de los usuarios en torno a este plato tradicional. 

• Establecer relaciones entre los hallazgos del análisis morfológico y la 

comprensión empática del sancocho, identificando oportunidades de innovación 

que respondan a las dinámicas del sector productivo y al bienestar de las 

comunidades. 
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Evidencias independientes 

Figura 1 Estados de la materia del chontaduro por Diana Obando 

 

Figura 2 Análisis de la estructura y forma del chontaduro por Diana Obando 
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Figura 3 Matriz de análisis morfológico del chontaduro por Diana Obando 

 

Para acceder a la presentación completa, visitar el siguiente enlace: 

https://www.canva.com/design/DAHC7WXo32o/6ZiyuviAvldaxdYMB29Nfg/view?

utm_content=DAHC7WXo32o&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_s

ource=uniquelinks&utlId=h4bcade4804 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.canva.com/design/DAHC7WXo32o/6ZiyuviAvldaxdYMB29Nfg/view?utm_content=DAHC7WXo32o&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=uniquelinks&utlId=h4bcade4804
https://www.canva.com/design/DAHC7WXo32o/6ZiyuviAvldaxdYMB29Nfg/view?utm_content=DAHC7WXo32o&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=uniquelinks&utlId=h4bcade4804
https://www.canva.com/design/DAHC7WXo32o/6ZiyuviAvldaxdYMB29Nfg/view?utm_content=DAHC7WXo32o&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=uniquelinks&utlId=h4bcade4804


 
 

8 
 

Tabla 1. Estados de la materia del maracuyá por Carolina Cuenca 

Estado de la materia Ejemplo en maracuyá Imagen sugerida 

Solido  
Fruto fresco entero (cáscara 

y semillas). 

 

Liquido Jugo de maracuyá natural. 

 

Semisólido 
Pulpa concentrada para 

postres o helados. 

 

Gaseoso Aroma y vapor en 
infusiones de maracuyá. 
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Figura 4 Análisis de la estructura y forma del maracuyá por Carolina Cuenca 

 

El maracuyá es un superalimento que destaca por su alto contenido de fibra 

dietética, antioxidantes (vitaminas A, C y E) y niacina, lo que favorece la digestión, el 

sistema inmunológico y el bienestar general. Su consumo regular puede contribuir a 

reducir el colesterol, controlar el azúcar en sangre y aliviar el estrés. Además, su pulpa 

amarilla con semillas negras comestibles ofrece un sabor aromático, dulce y ácido. 
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Figura 5 Análisis del maracuyá por Carolina Cuenca 

 

Estructura externa: 

• Cáscara dura, color amarillo intenso. 

• Textura rugosa. 

• Forma esférica u ovalada. 

Estructura interna: 

• Cavidad con semillas negras envueltas en pulpa jugosa anaranjada. 

• Aroma fuerte y característico. 

Forma geométrica: 

• Esfera casi perfecta (aprox. 6–8 cm de diámetro). 
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Tabla 2. Matriz de análisis morfológico del maracuyá por Carolina Cuenca 

Campo de acción Estrategia 1 Estrategia 2 Estrategia 3 Estrategia 4 

Alimentos y bebidas 

  

Jugos 
naturales 

Refrescos 
industrializados 

Postres 
(mousses, 
helados) 

Salsas para 
Carnes 

Repostería y 
panadería 

Relleno de 
tortas 

Mermeladas 
Galletas con 
esencia de 
maracuyá 

Coberturas de 
chocolate con 
sabor 

Salud y bienestar   

Infusiones 
relajantes 

Capsulas con 
extracto 

Jarabe 
natural 

Aromaterapia 
con esencia 

Industria cosmética 

 

Cremas 
hidratantes 
con extracto 

Mascarillas 
faciales 

Perfumes 
frutales 

Aceites 
esenciales 

 



 
 

12 
 

Infografías sobre plato típico   

Figura 6 Infografía etapa empatizar de design thinking aplicado al sancocho colombiano 
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Figura 7 Infografía etapa delimitar de design thinking aplicado al sancocho colombiano 

 

Para acceder a la infografía, visitar el siguiente enlace:  

https://www.canva.com/design/DAHDZH_tUvM/8jgR8Hh909p2xFs-

8h0L4Q/view?utm_content=DAHDZH_tUvM&utm_campaign=designshare&utm_mediu

m=link2&utm_source=uniquelinks&utlId=hb32813a05f 

https://www.canva.com/design/DAHDZH_tUvM/8jgR8Hh909p2xFs-8h0L4Q/view?utm_content=DAHDZH_tUvM&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=uniquelinks&utlId=hb32813a05f
https://www.canva.com/design/DAHDZH_tUvM/8jgR8Hh909p2xFs-8h0L4Q/view?utm_content=DAHDZH_tUvM&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=uniquelinks&utlId=hb32813a05f
https://www.canva.com/design/DAHDZH_tUvM/8jgR8Hh909p2xFs-8h0L4Q/view?utm_content=DAHDZH_tUvM&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=uniquelinks&utlId=hb32813a05f
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Participación en foro 

Figura 8 Evidencia de participación 1 de Diana Obando 

 

 

Figura 9 Evidencia de participación 2 de Diana Obando 
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Figura 10 Evidencia de participación 3 de Diana Obando 

 

 

Figura 11 Evidencia de participación 4 de Diana Obando 
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Figura 12 Evidencia de participación 1 de Carolina Cuenca 

 

 

Figura 13 Evidencia de participación 2 de Carolina Cuenca 
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Figura 14 Evidencia de participación 3 de Carolina Cuenca 
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Conclusiones 

El desarrollo de este trabajo permitió evidenciar la importancia de aplicar 

metodologías de investigación estructuradas en el diseño de productos alimenticios. El 

análisis morfológico del chontaduro y el maracuyá, basado en las matrices de Reissig, 

facilitó la comprensión de sus propiedades físicas y estructurales, revelando un amplio 

abanico de posibilidades para su transformación y aprovechamiento en la creación de 

nuevos productos. Por otra parte, la inmersión en las etapas de empatizar y definir del 

Design Thinking aplicadas al sancocho colombiano posibilitó una aproximación 

profunda a los factores psicológicos (significados emocionales y simbólicos), fisiológicos 

(preferencias sensoriales y nutricionales) y sociológicos (prácticas colectivas y 

tradiciones) que configuran la experiencia de este plato en las comunidades. La 

integración de ambos enfoques metodológicos no solo enriquece la comprensión del 

patrimonio alimentario regional, sino que también sienta las bases para el desarrollo de 

propuestas innovadoras que respondan a las necesidades reales de los usuarios y del 

sector productivo. En este sentido, el diseño de productos alimenticios se consolida 

como una herramienta clave para el mejoramiento de la calidad de vida y el bienestar 

en las regiones, al tiempo que impulsa la competitividad y la sostenibilidad de las 

cadenas de valor locales. 
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