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RESUMEN

El presente trabajo tuvo como objetivo asistir en el desarrollo, evaluacién de calidad y la
creacion de un marco normativo de un gel energético destinado a deportistas de alto
rendimiento. El proceso incluyo multiples etapas: el disefio del proceso de elaboracion, la
evaluacion de estabilidad del producto, y la factibilidad de su incorporacién al Codigo
Alimentario Argentino (CAA). Se brind6 asesoramiento técnico para definir el encuadre
normativo del producto, elaborar la documentacién requerida por Bromatologia Provincial
y ajustar la formulacion con mejoras funcionales y sensoriales. En este marco, se
realizaron ensayos de calidad tras cada modificacion en la formulacién, incluyendo la
incorporacion de cafeina como ingrediente activo. Ademas, se disen6é el rétulo
nutricional, se establecié la informacién obligatoria a disponer en la etiqueta y se
colaboré en la adecuacion del establecimiento elaborador para cumplir con los requisitos
de infraestructura y equipamiento establecidos por el CAA. El trabajo permitio
transformar una idea inicial en un producto alimenticio viable, con respaldo técnico y
reqgulatorio, apto para su produccion y comercializacion. La articulacion entre desarrollo
tecnologico, controles de calidad y gestion normativa resulté clave para lograr un
producto funcional, seguro y alineado con las demandas del mercado deportivo.

Palabras clave: gel energético, encuadre normativo, formulacion, ensayos de calidad,
deportistas de alto rendimiento.

From concept to product: technical assistance for the development of a
functional energy gel

ABSTRACT

The objective of this study was to assist in the development, quality control, and creation
of a regulatory framework for an energy gel intended for high-performance athletes. The
process included multiple stages: design of the manufacturing process, evaluation of
product stability, and the feasibility of incorporating it into the Argentine Food Code

VETEC Revista Académica de Investigacion, Docencia y Extension de las Ciencias Veterinarias
Volumen 6, N2 3, 2025. E-ISSN 2683-9237

CETEEY [sta obra se publica bajo licencia Creative Commons 4.0 Internacional.



CNQ P ) BE & IMENTOS

(CAA). Technical guidance was provided to define the product's requlatory framework,
elaborate the documentation required by the Provincial Food Safety Authority, and adjust
the formulation with functional and sensory improvements. Within this framework, quality
test were carried out after each modification to the formulation, including the
incorporation of caffeine as an active ingredient. In addition, the nutritional label was
designed, the mandatory information to be displayed on the label was established, and
assistance was provided to adapt the manufacturing facility to meet the infrastructure
and equipment requirements established by the CAA. This work made it possible to
transform an initial idea into a viable food product,

with technical and regulatory support, suitable for production and commercialization.
The integration of technological development, quality control, and requlatory
management was key to achieving a functional, safe product aligned with the demands of
the sports nutrition market.

Keywords: energy gel, regulatory framework, formulation, quality testing, high-
performance athletes.
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