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RESUMEN

Proyecto inspirado en el ciclo biolégico de la naturaleza. Las plantas son el
alimento de los insectos, los insectos se convierten en el alimento de otras
especies como los mamiferos y al final ellos mueren para nutrir el suelo. Asi en
la naturaleza existe el equilibrio mediante relaciones de ganar - ganar. Es por
eso que, a través de la biodegrabilidad, los recursos convertidos en bienes

regresan a la tierra como recursos aprovechables.

La propuesta de un sistema de envases para alimentos preparados bajo criterios
de disefio circular significa dar soluciones del tipo ambiental, social y econémico.
Es decir, investigar los recursos locales ofrecidos por la naturaleza, involucrar
bajo criterios de comercio justo a las personas y obtener valor agregado de los

residuos que generan los procesos humanos.

Primero, se exploré materiales compuestos de origen vegetal a partir de residuos
agroindustriales de la quinua, cafa de azlcar y hongo Ganoderma. Luego se dio
solucion al habito de alimentarse en restaurantes y finalmente se vio todo el

proceso como un modelo negocio circular.



ABSTRACT

Project inspired by the biological cycle of nature. Plants are the food of insects,
insects become the food of other species such as mammals and in the end they
die to nourish the soil. Thus in nature there is balance through win - win
relationships. That is why, through biodegradability, resources converted into

goods return to the earth as usable resources.

The proposal of a food packaging system prepared under circular design criteria
means providing environmental, social and economic solutions. That is, to
investigate the local resources offered by nature, to involve people under fair
trade criteria and to obtain added value from the waste generated by human

processes.

First, we explored composite materials of vegetable origin from agro industrial
residues of quinoa, sugar cane and Ganoderma fungus. Then there was a
solution to the habit of eating in restaurants and finally the whole process was

seen as a circular business model.
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1. CAPITULO I. INTRODUCCION

Debido a los ciclos lineales en la economia de los materiales y los habitos de
consumo actual, se han disefiado envases plasticos que representan el 50% de
los desechos alrededor del mundo. Estos envases tardan en reintegrarse en el

medio ambiente entre 55 a 600 anos.

Para el 2050 habrd mas plastico que peces en el océano pues existiran cerca de
12 mil millones de toneladas de desechos. Los plasticos con el pasar del tiempo
se dividen en pequefos fragmentos que son ingeridos por animales, pasan a
formar parte de la cadena alimenticia humana. En Quito, los rellenos sanitarios
han sobrepasado su capacidad. La EMGIRS durante el afio 2017 registr6 2000

toneladas de desechos al dia.

Se aborda la propuesta al buscar crear un nuevo material que se reintegre
facilmente en la naturaleza al ser biodegradable aprovechando los residuos
generados localmente. La propuesta se materializa en un disefio de producto de
envases que resuelve el habito de alimentarse en restaurantes. Finalmente, bajo

criterios de economia circular se propone un sistema de envases desechables.

1.1. Formulacién del problema

Los envases plasticos representan ahora la mitad de los desechos alrededor del
mundo, “América, Japon y la Uniéon Europea son los mayores productores de
desechos plasticos per cépita y s6lo un 9% de los 9 mil millones de toneladas de
plastico que se ha producido en el mundo se recicla” (ONU, 2018) (ONU, 2018).
Estos envases de materiales como el Poliestireno Expandido (PS-E) en vasos,
platos, bandejas; Polipropileno (PP) en taperwares, bowls, galones, sorbetes;
Tereftalato de polietileno (PET) en botellas y Polietileno de baja densidad (PELD)
en bolsas, estan disefiados para un solo uso. (Cadena & Quiros, 2000, pag. 26),
No obstante, una vez desechados los envases tardan en reintegrarse al medio

ambiente entre aproximadamente de 55 a 600 afios. (Greenpeace, 2015)



El problema cabe en la forma en que se fabrican, usan y manejan los productos.
Desde fases iniciales como el disefio los objetos, los envases estan
predestinados a ser desechados. Se extrae, produce y dispone de manera
acelerada acabando con los recursos finitos del planeta. (Fundacion Ellen
MacArthur e IDEO, 2017). Las cualidades de este material, barato, ligero y de
facil producciéon ha llevado que su produccion y disposicion sea desmedida

afectando la biodiversidad, la economia y la salud de todos.

Para el 2050 si no se toman medidas “podria haber mas plastico que peces en
el océano” (Fundacion Ellen MacArthur e IDEO, 2017), segun la ONU (2018)
existiran cerca de 12.000 millones de toneladas de desechos plasticos
distribuidos entre vertederos y océanos. Los plasticos con el pasar del tiempo se
han dividido en pequefios fragmentos llamados micro plasticos que al ser
ingeridos por animales pasan a formar parte de la cadena alimenticia humana.
Sin mencionar que, tres mil millones personas dependen de la biodiversidad
marina y costera para proporcionarse sus alimentos y empleos. (ONU, 2018).

La disposicion final de los residuos solidos son los rellenos sanitarios que han
sobrepasado su capacidad. Segun el Informe de gestién de la (EMGIRS, 2017,
pag. 8), “Durante el afio 2017, el incremento en volumen ha sido del 6,43%,
alcanzando el mayor registro en el periodo con 754.854,16 toneladas”. Ademas,
otra gran cantidad de residuos van a parar en rios, quebradas, mares, terrenos
baldios e inclusive las personas los gueman expidiendo gases nocivos

asimilables mediante la contaminacion atmosférica.
1.2. Justificacién

Un sistema de empaquetado desechable compostable para alimentos cerraria el
bucle de flujo de materiales en el mercado ya existente del empaque mediante
el modelo de economia circular permitiria crear valor en cada una de las partes.
El fabricante convertiria recursos de materias primas en productos utilizables
haciendo un uso mas eficaz de los materiales. En el uso, los consumidores,
desecharian estos envases sin causar ningun impacto ambiental de

reintegracion en el medio ambiente.



Es importante crear este tipo de alternativas ya que los diagramas del sistema
de economia circular desarrollados hasta ahora en varios lugares del mundo,
logran demostrar los principios del disefio dentro de una economia circular
impulsan cambios en los productos y envases. Por el contrario, el reciclaje
convencional solo tiene en cuenta los residuos en el aislamiento de los principios

de disefio de productos y cadenas de valor.

Trabajar bajo criterios de disefio circular fomentaria el consumo y la produccién
sostenible mediante el uso eficiente de energia y recursos. Desde crear
arquitectura que no dafie la naturaleza, creaciébn de empleos ecoldgicos
justamente pagados con condiciones laborales adecuadas. Es decir, mejoraria
la calidad de vida de todas las personas y ayudaria a lograr los objetivos de
desarrollo sostenible de la (ONU, 2018).

Es importante, la produccion y consumo responsables ya que “si la poblacion
mundial alcanza los 9600 millones de personas en 2050”, se necesitaria el
equivalente a casi tres planetas para mantener el actual estilo de vida de las
personas. Entonces, la propuesta al interactuar directamente con las personas,
motivaria a llevar estilos de vida mas sostenibles, reduciendo los efectos y
aumento del bienestar. (ONU, 2018). Ademas, la industria del envase que
destina al consumidor la disposicion final de los envases atiende a los alimentos
con el 50% de produccion. Luego, el porcentaje del mercado total del material de
envasado, lidera el papel con 34%, seguido del plastico rigido un 27%. Entonces,
la propuesta ayudaria a cambiar el comportamiento del consumidor, la demanda
del producto y el actual calentamiento global ya que influyen directamente en el
envasado. (FAO, 2014, p. 3).

A nivel local, la caracterizacion de los residuos soélidos urbanos generados en el
DMQ por dia establece a los organicos con 53.2% del total, 15% a plasticos, 12%
a papel y cartén. (EMGIRS-EP, 2018). Ademas, la industria del plastico no es
especialmente respetuosa con el medio ambiente ya que, de su produccion, la
mitad es destinada al envase. Es decir, el DMQ disminuiria al menos 160

toneladas de basura de las 2 mil producidas diariamente. (EMASEO, 2016).



1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo General

Proponer un sistema de envases desechables para alimentos preparados bajo

criterios de economia circular.
1.3.2. Objetivos Especificos

e Diagnosticar la posicion actual de los involucrados de acuerdo a la
problematica y el potencial material a usar para la exploracion.

e Desarrollar un sistema de envases desechables para alimentos
preparados bajo criterios de economia circular.

e Validar el desempefio del producto con alimentos preparados, uso.



2. CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

2.1.1. Consumo y consumismo

B T -

Figura 1. Sociedad actual. Estereotipos de comportamiento mediante arte digital.
Adaptada de Gross, 2017

El consumo esta ligado a los seres vivos por ejemplo aire, alimento, agua,
energia son los recursos necesarios para satisfacer las necesidades bioldgicas,

de este modo, el hombre siempre busca mejorar sus condiciones de vida a través



de transformar los recursos en bienes y servicios. Por esta razon en la sociedad
occidental a partir de los afios 50 se establece una serie de habitos de consumo
impulsados por las industrias productoras. Los habitos de consumo a partir de
este momento empiezan un crecimiento artificial que impulsa al individuo a
comprar mas de lo que puede necesitar, llegando a alcanzar un nivel que
actualmente se denomina consumismo. Alex Gross artista digital expresa de

forma acertada la vision actual de consumismo, figura 1.

Cada afo alrededor de un tercio de todos los alimentos producidos equivalentes
a 1300 toneladas termina pudriéndose en los cubos de basura de los
consumidores y minoristas. En lo que respecta a hogares que consumen el 29%
de la energia mundial y contribuyen al 21% de CO2. Del mismo modo el consumo
y contaminacion del agua se da a un ritmo mas rapido de lo que la naturaleza
puede reciclar y purificar en los rios y lagos. De este modo si la poblacién mundial
alcanza para el 2050 los 9600 millones de personas se necesitara el equivalente
a casi tres planetas para mantener el estilo de vida actual. (ONU, 2017)

2.1.2. Historiade las cosas

La historia de las cosas es un ciclo lineal desde su etapa de extraccion,
produccion, distribucién, consumo y disposicién. En la primera etapa de
extraccidbn podemos encontrar que los recursos que actualmente se utilizan
rebasan el proceso natural de la tierra para ser regenerados, por ello, bosques
naturales, fuentes de agua, ecosistemas enteros se ven alterados. Una vez
extraidos los recursos se pasa a la etapa de produccion donde se afiaden cientos
de quimicos a los bienes de consumo, con ello se calcula que las industrias
producen al afio 2 millones de toneladas de téxicos, que son liberados a fuentes

de agua, aire y suelo las cuales son nocivos para la salud.

En la distribucién se pone a disposicion del consumidor los bienes de consumo.
El objetivo es vender a precios bajos, y que la gente siga comprando. En la
siguiente etapa consumo se puede considerar como el corazén del sistema, se
estima que solo el 1% de los bienes de consumo siguen el uso después de 6
meses de ser vendidos. A ello debemos afiadir que para fomentar el consumismo

se utilizan técnicas como la obsolescencia programada que establece un tiempo



de vida en el bien y la obsolescencia percibida que es aplicada en la moda y a

través del marketing.

Finalmente se llega a la etapa de disposicién donde se estima que cada persona
al dia genera 2.5 kg de desechos, sin embargo, no se toma en cuenta que rio
arriba por cada bote de basura generado se producen 70 veces mas. Los
rellenos sanitarios o plantas incineradoras son las encargadas de tratar los

desechos, pero estos a su vez contaminan fuentes de agua, aire y suelo.

Figura 2. Historia de las cosas. Infografia como la obsesion con las cosas esta
ensuciando el planeta nuestras comunidades y nuestra salud. Adaptada de
Leonard, 2007



2.1.3. Problemaética actual con el medio ambiente

hébitat humano. Adaptada de Recursos de autoayuda, 2017

Es importante familiarizarnos con cuestiones importantes para comprender el
impacto sobre el medio ambiente que tiene el packaging, pues como disefiadores
debemos conocer en qué podemos reducir los efectos negativos que genera
nuestra actividad. La basura o desechos comparte nuestras actividades en
playas, parques, calles, entre otras.

La mayoria de productos incluido el packaging hace uso de energia fosil desde
la extraccion de materias primas, procesos de produccién, consumo y
eliminacién; pasos que producen emisiones de carbono. La emisidon de gases de
efecto invernadero causan varios problemas al medio ambiente como la
contaminacion de fuentes de aire, agua y suelo a través de la lluvia acida;
aumento de temperatura del planeta que afecta la estabilidad climatica:
terremotos, sequias, inundaciones, perdida de las especies; problemas de salud
respiratorios.


http://www.nacion.com/vivir/ambiente/aumento-produccion-pesticidas-ARCHIVO_LNCIMA20150420_0013_5.jpg

El packaging se encuentra presente en la mayoria de bienes de consumo, tal es
el caso de los envases para alimentos preparado de ciclo lineal. Los habitos de
consumo transforman nuestro espacio para consumir alimentos y fomenta el
aumento de envases para su disposicion como basura. Los materiales con los

gue estan hechos estos materiales tardan cientos de afios en degradarse.

Aungue por el momento la tension ecologista se centra en la reduccion de gases
de efecto invernadero debemos reflexionar acerca del agotamiento de las
fuentes finitas, mejorar los procesos de reciclaje, de eliminacion y nuevas formas
de reutilizar materias primas. Por ello la problematica actual del medio ambiente
es una realidad que experimentamos con los cambios climaticos en nuestro dia

a dia.

2.2. Empaques y embalajes

Figura 4. Envase y embalaje, respectivamente. Diferentes tipos de packaging
para productos Adaptada de Stewart, B, 2008

El packaging es un término inglés usado para englobar los términos envase
y embalaje. Ambos son contenedores de productos, pero sus funciones son
distintas. El envase es un contenedor comercial, es decir, contiene, protege,
presenta al producto desde el punto de venta hasta llegar al consumidor.
El embalaje almacena y transporta la mercancia desde la produccion hasta el

punto de venta.

2.2.1. Las funciones del packaging
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La funcion esencial del packaging es contener, proteger y publicitar productos.
Sobre todo, vale dividir sus funciones en tres: técnicas, de mercado y medio

ambientales.

Funciones técnicas

"Las funciones técnicas de los envases y embalajes se pueden resumir en
contener, proteger, preservar, distribuir, medir y dosificar ". Proteger
comprende que, durante el almacenaje y transporte, el packaging debe proteger
al producto de condiciones perjudiciales ejercidas por el medio ambiente, como
la humedad, la temperatura que actdan junto a la luz e incluso de la posible
absorcion de olores no deseados. Durante la transportacion, el envase debe
garantizar la proteccion del producto de dafios mecanicos como: caidas,
vibraciones y choques. Ademds, se debe preservar la integridad fisica del
mismo para mantener la calidad y utilizacion disefiada. La funcion de
distribuir se centra en los medios como en los equipos de la cadena logistica de

modo que sea aprovechados de forma Optima.

Funciones de mercado

El envase debe adaptarse a los mercados, es decir, al cliente. Debe cumplir

funciones tales como comunicar, exhibir, atraer, motivar y crear imagen.

Funciones medioambientales

Los envases deben ser compatibles con el medio ambiente, ya que actualmente
son vistos como grandes contaminadores del suelo, la tierra y el
agua. Ademas, el envase debe proteger al medio de sustancias toxicas que

pueden contener los productos.

Ahora se plantea y legisla sobre la necesidad que los envases cumplan las 4R:
reducir, reutilizar, reciclar, revalorizar. Reducir la materia prima para la
elaboracion, en especial si son recursos no renovables. Reutilizar el envase las

veces que sea posible constituye ahorro de energia y materiales. Reciclar, es
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tomar los residuos como fuente de recursos, lo cual, economiza energia y los

sistemas de produccidén son menos agresivos para el ambiente.

2.2.2. La historia del packaging

Los contenedores sedan a la luz por la necesidad de las personas
de proteger, transportar y almacenar recursos. Posteriormente las personas se
agrupan en pueblos Yy ciudades, entonces tuvieronla necesidad de
transportar lejos y conservar en cantidades pequefias estos bienes. Desde alli

es que la tecnologia del packaging se ha desarrollado.

En 1945 y hasta el fin de la Segunda Guerra Mundial los productos envasados
mantenian un estilo eminentemente funcional. A finales de la década de 1950,
los medios de comunicacion masiva establecen el aparecimiento del marketing
como una nueva actividad comercial y fue el catalizador que permitié que el
packaging sea el elemento principal para conseguir ventas. Hasta 1960 la marca
era el nombre del fabricante y reflejaba al consumidor, calidad. Luego hasta
principios del siglo XXI, el producto se convirtié en el medio transportador de la
marca. De esta manera los productos se elaboraban con el alcance de extender
la marca. Actualmente la marca busca extenderse a otros ambitos. El packaging
conserva su papel funcional, mas en el futuro no se reducira a ser el soporte de

una marca, sino que tan servira para realzarla.

En resumen, las tres tendencias que han influenciado en

el disefio de packaging son:
2.2.2.1. Cambios socioecondmicos

El disefio del packaging conocer e identificar las circunstancias sociales y
econdmicas de aquellos para quienes lo hacen debido a que los ritmos y cambios

sociales son distintos en cada cultura y pais.

Las sociedades estructuradas se han ido sustituyendo por modelos de desarrollo
mas fluidos, antes el Estado imponia empleo, educacién, cuidado de los nifios.

Ahora los individuos tienen mas control estatal, comercial e institucional. Uno de



12

estos cambios es la libertad de eleccién, debemos elegir entre opciones, aunque

dificulta el acto mismo.

Las tendencias sociales de libertad de eleccion y el declive de la familia en
América del Norte y Europa coinciden, entonces se empieza a desarrollar estilos
de vida basados en el consumo. Mientras que en Europa la gente cohabita,
existe mas personas solteras o con mas de una relacion,
las mujeres combinan su profesion con el cuidado de la familia, jovenes eligen la
vida profesional del trabajo y eligen no casarse hasta obtener estabilidad en esto.
En conclusién, los actuales patrones de cultura trascienden las fronteras de los
paises y revelan comportamientos y percepcion similar en comportamientos
sociales transculturales debido al uso de idénticas tecnologias y modas por
medio del internet. De este modo, los factores que influyen en la estructura social

son fundamentales para la creacién de nuevos mercados.

Los habitos alimenticios han generado cambios en el estilo de vida, la forma en
gue la comida se compra y se consume han cambiado guiada por patrones
laborales, condiciones econdémicas, salud, valores importados e insercion de
marcas globales. EI consumo de bienes envasados ha aumentado en el mundo,
entonces el packaging se ha convertido en la actividad necesaria en todas las

categorias de productos en el mundo. (Steward, 2008)

Tabla 1.

La sociedad cambiante

Antes Ahora Respuestas
Profesiones Trabajo vitalicio Contratos, Incertidumbre,
(docente, vocacional empleo menos
doctores, etc.) implicacién
Relaciones Matrimonio de por Convivencia, Dudas

vida solteria
Confianza en la Respeto Desconfianza, Ansiedad

autoridad cinismo



(policial, politica,

financiera)

Etapas vitales Patrén

(de adolescente a establecido
jubilado)

Pensiones Garantizadas
Estructura Sistema de
social clases,

conformidad
Roles de género Fijos

Familia Nuclear

Como resultado:

Tabla 2.

Resultado de la sociedad cambiante.

Pluralidad

Libertad

Informalidad

Tolerancia
Ansiedad

2.2.2.2. Avances tecnoldgicos

13

La vida como Dudas
juego
Acciones/ Miedo
ninguna

Ricos o0 pobres, Vulnerabilidad

individualidad
Flexibles Incertidumbre
Dispersa Soledad

No hay una forma Unica correcta de
Vvivir y pensar
Més elecciones por hacer
Menor necesidad de seriedad y
respeto
Apertura a nuevas ideas
Estrés causado por la pérdida de

seguridad

Desde 1945 hasta la actualidad los avances tecnolégicos han modificado al

packaging como los materiales y procesos utilizados ejerciendo un impacto

significativo sobre la vida del consumidor. Por ejemplo, las computadoras,
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moviles y microondas son avances que ofrecen al disefiador nuevas

oportunidades.
2.2.2.3. Cambios en el comercio minorista

La forma que se venden los productos ha establecido al packaging como parte
fundamental de Ila actividad comercial. El packaginges el medio
de comunicacién entre el comprador y el producto. La fuerza mas poderosa en
el disefio del packaging es la forma en la que se venden los productos, entonces

el disefio de packaging es fundamental en la actividad comercial.

La venta de productos empaquetados y envasados hoy en dia es dominada por
minoristas de venta multiple como, en Ecuador, son: Corporacién La Favorita, El
Rosado, Hipermercado El Coral, etc. Estos minoristas han adquirido mayor poder
por la adquisicion de grupos mas pequefios para expandirse. Entre
las estrategias que manejan son: precios mas bajos que comercios locales,
amplio suministro, poca inversidon de empleados, marcas propias, capacidad
para controlar a los proveedores, politicas agresivas de expansion, capacidad de

diversificar su actividad de forma rentable. (Steward, 2008)

s i E

Figura 5. Productos empaquetados y envasados en venta multiple. Los nuevos
habitos de compra del consumidor. Adaptada de Stewart, B., 2008

2.2.3. Tipos y caracteristicas de los envases
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El envase es cualquier recipiente que se encuentra en contacto con el producto
para protegerlo y conservarlo, facilitando su manipulacion. La primera
clasificacion del envase es de tipo primario, secundario y terciario. El envase
primario es aquel que contiene directamente al producto para su distribucion
y venta. Estos tienen caracteristicas particulares que pueden repetirse en un
mismo envase como: desechable, retornables, no retornables, reciclables, de
punto de venta, venta al menudeo y promocional. Los envases desechables son
contenedores especificamente diseflados para un solo uso y para no ser
llenados nuevamente. El envase retornable son contenedores diseflados para
ser devueltos al envasador, donde los esterilizan y vuelven a llenar con el mismo
producto. Por el contrario, los envases no retornables son disefiados para un
solo uso por consiguiente seran desechados o reciclados después de su primera
utilizacion. Los envases reciclables son aquellos que son disefiados para ser
reprocesados después de su uso, obteniendo un producto similar o diferente al

original.

Envase de punto de venta, disefiado para intensificar el deseo de compra por
parte del consumidor. El envase para venta al menudeo es el que se utiliza para
la comercializacion en unidades de consumo de un producto. El envase
promocional es utilizado para presentar un nuevo producto o estimular uno ya

existente, su disefo es diferente debido que puede contener regalos y ofertas.

El envase secundario contiene uno 0 varios envases primarios, sirve para
agruparlos e invitar a comprarlos. Por ultimo, el envase terciario se utiliza en
transportes terrestres, maritimos o aéreos para proteger al producto. (Oviedo,
2017, péags. 19-25)

2.2.4. Materiales y procesos para envases y embalajes



Tabla 3

Materiales tipicos de envases

Material

Papel y carton

Descripcién

Conglomerado de
fibras celulosa
dispuestas
irregularmente.
Adheridas entre si
en una superficie
plana.

Propiedades

Resistencia a la
rotura por traccion,
al alargamiento, al
revestimiento,

plegado

Resistencia a Ila

friccion

Grado de satinado.
Influye en resultado

de impresion

Resistencia al agua

Clasificacion
Kraft

Pergamino vegetal

Papel resiste

grasas(Glassine)

Papeles Tissue

a

Papeles encerados

Envases de papel y

derivados: bolsa,
saco, saco
multicapas

Fabricacién
Procesamiento

de la pulpa

Proceso
mecanico:

devastacion

Proceso

quimico: a

sosa, al sulfato,

al sulfito

Proceso
semiqguimico:

sOsa caustica

16

Impresion

Litografia

Serigrafia

Flexografia

Imprenta

Rotograbado

Huecograbado
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Propiedades opticas

Aptitud para la

impresion

Impermeabilidad a

las grasas
Resistencia a la luz

Barrera a liquidos y

vapores

Material Clasificacion
Plasticos Ampollas
Descripcién

Botellas

Polimero  de  rapida Bobonas

produccion de  origen

L Barriles
natural y sintético
Propiedades Tubos
Vasos
Baja densidad
Botes
Flexibilidad
Envases
Resistencia a la fatiga especiales

Baja coeficiente de friccion  Bandejas

Baja conductividad térmica = cgjas

Fabricacién
Extruccion

soplo

Inyeccion

soplo

Impresion

y Serigrafia

Rotograbado




Resistencia a la corrosion  Cubetas
Resistencia al impacto Cartuchos

Opticas: transparente,

trasltcido y opaco
Econdmico
Higiénico

Baja resistencia a

temperatura elevadas

18

Material Clasificacion
Vidrio Primera elaboracion:
Descripcién botellas o garrafas,

botellones, frascos,

Liquido sub enfriado. (5105 vasos
Compuesto de silice,
carbonato  sédico 'y

piedra caliza

Fabricacion

Soplo-soplo

Prensa-

soplo

Impresion
Con

pigmentos
Inmersion

Roseadas
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Resistente a la presion.
100kg/cm?

ampollas, carpules

No resistente al impacto

Soporta altas
temperaturas

Maleable (1110-1200)
°C

Reutilizable

Reciclable 100%

No se oxida

Impermeable. Incluidos

gases

Inerte

Hermético

Indeformable

Mal conductor de calor y

electricidad
Material Clasificacion
Los metales Cilindrico

Descripcion

Segunda elaboracion:

Serigrafia

ampolletas, frascos y

Fabricacion  Impresion
Extraccion de Litografia

bauxita 0




Rigido para conservar
productos liquidos vy
sélidos

Propiedades

Resistencia a la presion

Transconico

Redondo

Rectangular

Oblongo
Estabilidad térmica
Ovalado
Hermeticidad
Trapezoidal
Calidad magnética
Integridad quimica
Versatilidad
Posibilidad de impresién
Material Clasificacion
Compuesto. Tetra Rex
Tetrapack
Y Tetra Brik
Descripcion
Aseptic

Envase compuesto

de multiples capas

Tetra Classic

Tetra Top

Propiedades

Duracion del

contenido

mineral de

fierro

Procesado de
la materia;
fundicién,

rolado

Fabricacion
Recubrimiento
de papel con

polietileno

Impresion

Corte en rollos

en bobinas
segun tamafio
del envase

Impresion

Flexografia

Sharp Print

Select Print

20
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Ahorro de espacio y

distribucion
Hermeticidad

Rechazo a la
propagacion de

microrganismo

2.2.5. Packaging tradicional

El mercado de embalajes y empaquetado se encuentra dominado por los
polimeros termoplésticos. Entre los cuales se encuentran las posibles

aplicaciones

Tabla 4
Plasticos comunes del packaging

Polimero Aplicaciones

Poliestireno PS Envases alimenticios, espumas y aislante
térmico

PVC rigido Botellas, laminas de empacado, tuberias

PVC flexifle Zapatos, juguetes, utensilios para medicina

Polietileno de baja densidad Bolsas de embalaje, tapas de recipientes

PELD

Polipropileno PP Tuberias, artefactos eléctricos, embalaje
alimenticio, maletas

Polietileno de alta densidad Recipientes para limpieza

PEHD

PET Recipientes para bebidas, aceites
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2.3. Las fuerzas presentes
2.3.1. Los industriales

Durante mucho tiempo los industriales han visto al packaging como instrumento
diferenciador de producto frente a la competencia. Hoy en dia es un apoyo de
comunicacién igualmente frente a la competencia. Muchos proyectos de
packaging no han llegado a la luz debido a no emprender ciertos estudios y
realizaciones que comportan riesgos. La capacidad de las empresas para
aceptar estos riesgos desemboca en éxito. Los packaging establecidos, a pesar
de augurar buenos resultados no han sido corregidos y modificados con el fin de
obtener una imagen que Unicamente compromete las exigencias superfluas de

todos.
2.3.2. Los distribuidores

En cuanto sale un producto nuevo los distribuidores se hallan ante un problema
de estrategia debido que ha politicas, distribuyen Gnicamente productos con
marca de fabricante o con sus propias marcas. Entonces, si la firma distribuye
su propia marca de distribuidor en competencia con las marcas de fabricante,

segun el éxito de los productos, el producto creara su propio producto.
2.3.3. Los profesionales

Ahora los profesionales del packaging son muchos, donde cada uno interviene
desde diferentes perspectivas. Es posible tratar con: estudios de disefio,
agencias de publicidad, fabricantes, redactores, especialistas en investigacion
del volumen de packaging. Ante todo, hay que hacerse preguntas como: ¢ han
comprendido los destinatarios el producto?, ¢les ha llegado el mensaje que se
deseaba transmitir?, ¢se ha cumplido con los objetivos comerciales?, entre

otros.
2.3.4. Los consumidores

Existe métodos para medir y comprender lo que esperan los consumidores.
Métodos cuantitativos y cualitativos. Ademas de estos dos métodos que realizan
empresas especializadas, podemos optar por ponernos en el lugar de los
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consumidores, aqui se podra evidenciar reacciones espontaneas y como utilizan
un producto. De todos modos, no es aceptable realizar un packaging sin estar

claro a qué publico va nuestro producto.

Por otro lado, las costumbres y exigencias van independientemente de los que
esperan. El comportamiento de los consumidores esta influido por aspectos
sociales y modos de vida como: estructura de familia, mentalidades, demanda

de productos frescos, productos claros y honestos.

La queja mas relevante de los packaging por los consumidores ha sido: 27%
dificil de abrir, 24% falta de seguridad del acondicionamiento a nivel fisico desde
el punto de salud, 25% posibles fracturas, 20% duracién de conservacion
demasiada larga, 14% no reciclable o no biodegradable, 13% lleno

insuficientemente, 11% fisicamente estropeado. (Devismes, 1994)

2.4. Fibras vegetales

Fragmentos, hebras o pelo, cuyo origen
esté en la naturaleza, y que pueden  hilar-
se para dar
lugar a hilos o cuerdas

0
-

Figura 6. Fibras vegetales. Definicidon de fibras vegetales

(e

Las fibras vegetales han sido usadas desde varios siglos atrés. En la actualidad
el cambio de perspectiva del ser humano respecto al medio ambiente, hace que
Su uso sea mas frecuente debido a las ventajas que ofrecen las mismas. Tales
como baja densidad, no son abrasivas, facilmente reciclables, biodegradables,
amplia variedad alrededor del mundo, bajo consumo de energia, fuente

alternativa de trabajo entre otras propiedades especificas.
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Por otro lado, una desventaja se presenta en su procesamiento debido a las
bajas temperatura que pueden ser sometidas. Existe la posibilidad de
degradacion de los compuestos lignocelulésicos presentes en las fibras y/o
emision de sustancias volatiles que pueden afectar a las propiedades de las
resinas. Asi mismo, las fibras por su naturaleza tienden a poseer alta absorcién
de humedad que en algunos casos no es un problema, pero puede afectar a su

estabilidad dimensional al hincharse las fibras.
2.4.1. Tipos de fibras vegetales

Existen tres grupos de fibras vegetales: fibras de semilla como el algodén, coco;
fibras largas: yute, lino, ramino, urena, kenaf, ramio, mimbre, damagua, totora,
esparto, bejuco, lino; fibras de hojas: cabuya, abacd, sisal, achira, fique,
henequén, yucca, iraca, aloe, sanseviera, pifia, cafla flecha, palma, colza,

platano.

Figura 7. Tipos de fibras vegetales. Fibra de semillas y granos, de tallo largo y
de hojas. Adaptada de Mangasisa, s.f.
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Tabla 5

Materiales compuestos de matrices polietilenicas reforzadas con fibras naturales de
abaca y cabuya.

_ _ Médulo
Resistencia : Mdédulo
e
Fibra Peso especifico ala especifico

. Yuong
tension(MPa) (GPa)
(GPa)

Yute 1.3 393 55 38
Sisal 1.3 510 28 22
Abaca 1.3 289 45 35
Lino 1.3 344 27 50
Sunhemp 1.07 389 35 32
Pifia 1.56 170 62 40
Fibra de vidrio 2.5 3400 72 28

En la tabla anterior varias fibras vegetales presentan valores comparables a la
fibra de vidrio. Lo que constituye una ventaja en el uso de materiales compuestos
para aplicaciones que requieran determinadas propiedades y menores

cantidades de materia prima.
2.4.2. Propiedades de las fibras vegetales
2.4.2.1. Composicion quimica

Contienen pegtina, celulosa, lignina, hemicelulosa. La hemicelulosa permite la
biodegradacion, absorcion de humedad, degradacion térmica y proporciona
resistencia mecanica. La lignina responsable de la degradacion UV, es
térmicamente mas estable. La celulosa es un polimero que confiere a las fibras

su hidrofilidad y absorcion de humedad.
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Tabla 6

Composicion quimica de las fibras vegetales.

Tipo de fibra Celulosa Hemicelulosa Lignina Pectina
Fibras Lino 71.2 18.6 2.2 2.0
largas Yute 71.5 13.4 8.1 0.2
Ramio 76.2 14.6 0.7 21
Fibras de Abacéa 70.1 21.8 5.7 0.6
hoja Sisal 73.1 13.3 11 0.9
Fibras de Algodon 92.9 2.6 - 2.6
semilla Kapok 64.0 23.0 13.0 -

Algunas de las fibras mas usadas son:
2.4.3. Cabuya

2.4.3.1. Descripcién

Figura 8. Detalle fibora de cabuya. Hilares de cabuya entrelazados
aleatoriamente. Tomada de Muscio, E., 2017.

Planta originaria de México mas conocida por su uso industrial. Se la conoce
también como penco, magueye, pita, champadra, chaguar. La planta de cabuya
presenta hojas que crecen desde un tronco central cuyo tamafio varia de 0.6 a
2m de longitud. Su crecimiento depende de la disponibilidad y almacenamiento

del agua en temporadas de lluvias y del consumo en temporadas secas.
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Las zonas aptas para cultivo en Ecuador son los valles secos interandinos:
Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo, Loja y estribaciones de la cordillera: Lita,
Imbaburay en las zonas aridas de la costa: Manabi, Guayas, Peninsula de Santa

Elena.

La cabuya es una de las mas usadas en el mundo debido que presenta ciclos
cortos de renovacion, crece libremente en la naturaleza o en plantaciones con

los requerimientos basicos para su desarrollo.
2.4.3.2. Propiedades

La fibra de la Cabuya es dura con haces fibrosos constituidos de fibras
elementales unidas entre si con cera o goma vegetal que forman largos
filamentos multicelulares. Se distinguen dos tipos de fibras en las hojas: fibra
mecanica, se presenta en mayor nimero, son largas, se hallan en la periferia de
la hoja, presenta mejores propiedades mecénicas y las fibras de linea media de

la hoja: fragiles por lo cual son desechadas.

Los diametros de la seccion transversal de la fibra varian desde 1mm hasta 3mm
y de diametro de promedio de 0.19mm. Por otro lado, las fibras presentan
propiedades térmicas que soportan temperaturas mayores a 220°C sin
degradarse. Su densidad se halla alrededor de 1.3 g/cm®. Sus propiedades
mecéanicas pueden estar entre los 9 a 30 GPa. Su elongacion a la rotura puede

estar entre el 5 y 14%. La resistencia a tension entre 237 a 700MPa.
2.4.3.3. Situacion actual de la cabuya en el Ecuador

El uso de la cabuya data desde tiempos de la colina en articulos como costales,
sogas y alfombras. Su cultivo basicamente se da en el sector campesino, sin
embargo, en la Ultima década ha adquirido demanda industrial especialmente
para empresas artesanales y agroindustriales en Chimborazo y Guayas. Del
mismo modo ha aumentado el mercado hacia Colombia. La elaboracion de
artesanias de Cabuya representa una fuente importante de trabajo para mujeres
en areas rurales, las cuales se han organizado en grupos de produccion para

exportar sus productos directamente o indirectamente.
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De entre las variedades mas usadas en nuestro pais se encuentran la Ceniza y
Ufa de aguila. Entre otras variedades de cabuya existen la Tunosa comun y
Castilla. Existen actualmente, variedades y tecnologia colombiana accesible

para los productores ecuatorianos.

Dada la riqueza biogenética del pais el uso y extraccion de fibras naturales es
una alternativa econémica importante que reporta beneficios medio ambientales

debido al uso de materiales degradables y renovables.
2.4.3.4. Aplicaciones

La fibora de la Cabuya presenta varias usos industriales y artesanales.
Industriales: es un sustituto para la fibra de vidrio y amianto en la industria de
automoviles y la construccion, se utiliza para dar consistencia al papel reciclado,
kraft y corrugado, refuerza la resistencia en la pulpa de madera. Es utilizado
como geotextil para proteger sembrados, erosion de carreteras, vias y
oleoductos. Los desperdicios se pueden utilizar como fertilizante, abono y
balanceado. El bagazo se puede utilizar como medio de -cultivo para
champifiones. En la industria textil es sustituto henequén como forro interno,
endurecedor para ropa acolchada, tapiceria y fabricaciones de muebles o
colchones. En medicina permite la sintesis de algunos extractos y elaboracién
de hormonas y anticonceptivos; Artesanales: sogas, cuerdas, hilos, costales,
esteras, esterillas de puerta, tapetes, manteles de mesa, alfombras, cortinas,
cubiertas de pared, articulos decorativos, bolsos, cepillos, sombreros, zapatos

otros articulos de arte.

Figura 9. Bolso fabricado con fibra de cabuya conocido como shigra. Elaborada
artesanalmente. Tomada de Pinimg, 2018
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2.4.4. Abacéa
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Figura 10. Fibra de platano colgada. Fibras extendidas secandose en una finca
en Costa Rica. Tomada de Washington, 2011
2.4.4.1. Descripcion

La planta de abaca también es conocida como cafiamo de Manila o cafiamo de
China. Las plantas de esta familia son de gran importancia por su fibra, también

por su uso en subproductos industriales y alimenticios.

La planta madura tiene de 12 a 20 tallos en su sistema de raiz. Los tallos varian
entre 2.7 a 6.7m de alto con un espesor entre 10 y 20cm. El tallo tiene varias
hojas que se extienden a de 1 a 2.5m de largo con un ancho de 10 a 20cm y
espesor de 10mm. Las fibras se encuentran en la capa externa. La planta
produce cosecha luego de 5 afios en ciclos de 6 meses en los cuales se puede

cosechar de 2 a 4 tallos.

El suelo éptimo para la produccion debe tener las siguientes cualidades: alto
porcentaje de materia organica, alta fertilidad natural, suelo aluvial o volcéanico,
gue retenga humedad y alto contenido de potasio. El clima favorable es el tropical
con temperaturas al promedio de 21 a 22°C y con caida de lluvia de 152cm

durante todo el aio distribuidos uniformemente.

2.4.4.2. Cultivo de Abaca en el Ecuador
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Después de la Primera Guerra Mundial se logré adaptar en Occidente el cultivo
de abac4d, empezando en Panama, pasando a Guatemala, Costa Rica y

finalmente se erradicdé en Ecuador.

Existen en Ecuador alrededor de 14800 hectareas de este tipo de cultivo del cual,
el 14% se extrae como fibra en su mayoria de exportacion, es decir que el 84-
85% llega a ser desperdicio. Es evidente que en el pais no existe la tecnologia
para la produccién de subproductos y sustitutos industrializados. Las dos
grandes zonas productoras de abacéa en el Ecuador son Santo Domingo con el
33% y la Concordia con el 33%, ademas de otras regiones como los Rios y

Esmeraldas.

La caracteristica de los productores de abacéd es que dedican su actividad
exclusivamente a este cultivo, de los cuales el 89% obtiene sus ingresos de esta
explotacion mientras que el 11 % restante obtiene sus ingresos de otro sector.

De este 11%, el 65% lo obtiene del sector comercial.
2.4.4.3. Variedades

Existen tres variedades en el Ecuador: Bungulanon, caracterizado por tener tallo
mas pequefio con produccion a los 18 meses y crece hasta el punto de tener de
30 a 60 tallos por mata. El Maguindanao, presenta un tipo de hoja mas grande y
mas fuerte, produce de 20 a 30 tallos por mata, su fibra es blanca suave y
brillosa. Tangongon, variedad de lento desarrollo demora de 20 a 24 meses, es
importante pues crece en terrenos en los cuales las demas variedades no se

adaptan.

2.4.4.4. Calidades

La textura y el color de la hoja varia de acuerdo a su posicion en el tallo
diferenciando 4 grupos. Las vainas internas son casi blancas, las del medio
ligeramente amarillas, las siguientes hacia afuera son mas claras con
tonalidades verdes y purpuras y las vainas externas debido a la exposicion al sol
son color café oscuro o purpura. Las vainas externas poseen fibras mas fuertes
gue las internas de este modo se pueden clasificar en 5 calidades de fibra desde

la primera de color mas claro a la quinta de color mas oscuro. La primera calidad



31

representa 2%; la segunda calidad representa el 20%; tercera 23%; cuarta 28%
y quita 27% de color. Los factores que afectan a la calidad de la fibra se
evidencian en la condicion del tallo, dependiendo si son tallos inmaduros o

sobremaduros.
2.4.45. Propiedades

La fibra es suficientemente flexible, fuerte y resistente al agua salada. Las células
individuales de la fibra son cilindricas y de superficie lisa. En cuanto, a la
propiedad mecanica de la fibra se establece una carga de rotura entre 14.87 y
26.75N, el esfuerzo a la tensién esta entre 1201 y 1289MPa, el modulo de
elasticidad varia de 38 a 45 Ga y la deformacion a la ruptura de 2.78% a 3.37%.
Quimicamente las fibras de abaca contienen 70.1% de celulosa, 21.8 de
hemicelulosa, 0.6% de pegtina, 5.7% de lignina, 1.8% de extractos. (Morejon &
Narvaez, 2005)

2.4.4.6. Aplicaciones

Los principales usos de la fibra de abaca son: artesanales e industriales.
Artesanales para la fabricacion de alfombras, esterillas, persianas, individuales
de mesa, sombreros, alpargatas, limpia ufias para gatos, abanicos, adornos,
cinturones, corbatas e incluso vestidos. Uso industrial para fabricacion de
papeles de seguridad, judiciales y billetes. Esta fibra tiene el caracter de materia

prima estratégica para EEUU y Japdn debido a la fabricacién de cabos
2.4.5. Cafa de azucar

La cafia de azucar crece abundante y espontaneamente en los declives externos
de las cordilleras Andinas, a una altitud de 400 a 1200m. En una faja de 5 a 10km
de ancho se extiende a orillas de los rios en las provincias del Napo y Pastaza.

En los declives occidentales cercanos de los rios Pilatén, Blanco, Quinindé, etc.

La propagacion de la planta puede hacerse de forma vegetativa, por medio de
los hijuelos que nacen en la base tallo creciendo a una altura entre 3 a 4m. Con
segmentos de 20cm de largo, lleno de fibras xilémicas y parénquimas en su
etapa tierna. En su madurez semivacios por desecacion del parénquima central,

las hojas varian en su tamafio desde 2m de largo por 4 a 6cm de ancho.



Figura 11. Cafia de azucar.
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Tomada de PhanuwatNandee, 2018

2.45.1. Propiedades

La longitud de las fibras varia entre 50 y 110 micras por ser una materia prima

con longitud de fibras muy cortas sus aplicaciones industriales son limitadas. En

el siguiente se muestra la longitud de los materiales fibrosos mas usados.

Tabla 7

Longitud de fibra de cafia de azUcar para la industria del papel.

Fibra vegetales Longitud de fibra Longitud de Longitud de
maxima fibra minima  fibra
promedio
Algodén 50 10 25
Lino, linazas 68 8 32
Cafamo 55 25
Yute 6 0.8 2.5
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Ramio 250 60 123
Bagazo 4 2 3
Bambu 4 0.8 1.8
Abacé 12 2 6

2.45.2. Aplicaciones

La principal aplicacion de la cafia de azucar es para la extraccion del azucar. Se
la cultiva en las zonas tropicales. Esta compuesta principalmente de
carbohidratos que constituyen una fuente de energia. Ademas de su uso como
edulcorante, la cafia de azlcar se emplea para a la fabricacion de materiales
sintéticos, colorantes y productos farmacéuticos. (Meyer, Paltrinieri, Berlijn, &
Salinas, 1990)

Por otro lado, los subproductos comunes de la cafia de azucar son la melaza y
el bagazo de la cafia. La melaza es un liquido muy viscoso. Se utiliza para la
alimentacion animal y para producir alcohol etilico. El bagazo que sale de los
molinos esta constituido de 50% de fibra lefiosa, agua y solidos solubles.
Ademas, la cuarta parte del bagazo se usa para combustible de los mismos

azucareros Y la otra parte de la fibra se utiliza para la industria del papel y
paredes aislantes.

2.4.6. Banano

Figura 12. Plantacion de banano. Planta de banano en tapa de madurez del
fruto. Tomada de Framepool, 2019
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2.4.6.1. Descripcion

El banano es una megafomia, hierba peregne de gran tamafio, carece de un
verdadero tronco por lo que posee varias vainas foliares que se desarrollan en
estructuras llamadas seodotallos de hasta 30cm de diametro, alcanzando una
altura de 7m. Las hojas del banano se encuentran entre las grandes del reino
vegetal, las cuales son lisa, tiernas, oblongas y de base redonda que pueden

alcanzar hasta los 3m de largo.
2.4.6.2. Propiedades

Es un tipo de fibra natural de aproximadamente de 60mm de longitud que se
extrae del seudotallo del banano. Su apariencia es similar a la fibra del ramio y
del bambu, pero su finura y en tallabilidad es mejor que cualquier otra fibra. Su
composicién quimica es lignina 12.99%, celulosa 73.3% y hemicelulosa 6-8%.
Tiene caracteristicas de alta resistencia, no se degrada facilmente, peso ligero,
buen brillo. La longitud de la fibra es de 60cm y diametro variable es de 0.18-
0.20mm. Posee varias propiedades fisicas entre las cuales oOptica, se distingue
su finura y color abanado claro y brillante, también presenta propiedades
aislantes eléctricas, propiedades mecanicas muy resistentes a la traccion,
torsion y tension. Ademas, el agua salada no le afecta, sin embargo, la luz del
sol la puede blanquear cambiando su coloracion. (Abad, Mogrovejo, & Rojas,
2012)

2.4.6.3. Situacion actual del banano en el Ecuador

La situacion en el Ecuador se presenta ciclico e inestable a través del tiempo
afectando a productores y el crecimiento econémico del pais. El banano esta
inmerso en un circuito de comercio internacional. Por lo que no se puede fijar
precios estables para satisfacer a todas las partes. Otro problema, es el

incremento de la produccién de otros paises como India, Ghana, Uganda.

El Ecuador es el mayor exportador de banano del mundo y su presencia en el
mundo ha ido en aumento creciendo las exportaciones de 1millon de toneladas
en 1985 a 3.6 millones de toneladas hasta 2009. Este crecimiento se debe al

aumento de la superficie plantada y un poco al incremento del rendimiento por
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hectarea. Se estima que el comercio de banano genera empleo directo a 380.000
personas registrando un total de 500 productores con un promedio de
exploracion de 30 hectareas concentrando la produccion en provincias costeras
del Oro, Guayas y Los Rios, las cuales presentan mas del 90% de las superficies
con banano y concentran el 63% del mismo. Uno de los inconvenientes puede
considerarse el monopolio en el cual pocos intermediarios compran un gran
namero de explotaciones que operan con una escasa organizacion colectiva. Las
aplicaciones mas habituales para la fibora de banano son para artesanias,
muebles, cortina y hiladura. (Abad, Mogrovejo, & Rojas, 2012)

2.5. Aspectos de referencia
2.5.1. Internacional

2.5.1.1. Wasara

Figura 13. Vajilla Wasara. Oferta de diferentes tamafios y formas cuadradas,
redondas, rectangulares y triangulares. Tomada de Wasara Co, 2019
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Wasara nace del deseo de disefiar articulos de mesa basados en los valores y
estética japoneses: artesania tradicional y técnica, lo que permite a la vajilla
Wasara crear un entorno reconfortante y confortable esencial para una vida
plena y enriquecida. Los productos presentan una amplia variedad de vajilla
como: platos, circulares, rectangulares; vasos, copa, platos hondos, y cuberteria
de bambdu. La vajilla es de papel para ser desechado, no se recomienda el uso
para microondas, horno o cerca del fuego. Cubiertos son de bambu, para un solo
uso, se recomienda el almacenamiento lejos del calor y la humedad. No se
recomienda su uso para microondas, horno o tostadora. (WASARA Co., 2018)

2.5.1.2. UFO

Figura 14. Vajilla UFO. Desechabilidad en los productos cotidianos liviano, rigido
como alimento para pajaros. Tomada de Designboom, 2009

UFO es una propuesta de los disefiadores Andrea Ruggiero y Bengt Brummer,
con el objetivo de promover la filosofia de desperdicio = alimento. De este modo,
una vez usado el plato desechable, este puede ser dispuesto al medio ambiente
de una manera divertida al lanzar la placa en forma de disco volador, la cual al
impactar se rompe y puede ser asimilada de forma répida por el medio ambiente
al convertirse en alimento de aves, ardillas o roedores. (Choi, 2009)

2.5.1.3. Biotrem
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Figura 15. Oferta de productos. Contenedor redondo incluido en la gama
completa de productos de mesa. Tomada de Bio Trem, 2018.

Vajilla desechable y biodegradable es una alternativa a los envases de pléstico
y papel. El proceso de fabricacion se basa en materias primas naturales: salvado
de trigo y pequefas cantidades de agua a alta presion y temperatura. El salvado
de trigo es la capa exterior dura de los cereales: trigo, avena, centeno que junto
al rendimiento de lineas de produccion actual se estima en aproximadamente se

produce 15 millones de piezas al afo.
2.5.1.4. Huskee

Un grupo de emprendedores australianos junto a disefadores, ingenieros y
productores convirtieron residuos de café en tazas de café. La cascara de café
es un residuo organico de la etapa de molienda procedente de la produccion de
café. De cada 3kg de residuos por cada consumidor se produce
aproximadamente 1.35 millones de toneladas de desechos al afio en el mundo.
(Huskee, 2019)

Figura 16. Publicidad envases Huskee. Vaso servido con café en leche
demuestra facil agarre. Tomada de Huskee, 2018
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2.5.1.5. Ecovative

Es una empresa con sede en New York que se dedica a disefiar materiales
utilizando su propia Plataforma de biofabricacién de Micelio. La biofabricacion
aplica procesos biologicos a la fabricacion con micelio, estructura raiz de los
hongos que desarrolla y afina nuevos materiales sostenibles para aplicaciones
de consumo e industriales como la indumentaria, belleza, empaque, disefio,

agricultura celular, industria médica y mas.

BB e D,

Figura 17. Formas moldeadas. Tecnologia MycoComposite aplicada como
material de amortiguamiento. Tomada de Ecovative, 2019

Por ahora, han desarrollado dos tecnologias, MycoComposite y MycoFlex.
MycoComposite por su lado, desarrolla formas moldeadas cultivas de acuerdo
con densidades y composiciones especificas. Es decir, se usa micelio para
aglomerar materiales organicos como viruta de materia o desechos agricolas.
Por otro lado, MycoFlex esta compuesto de espuma de micelio 100% pura de

alto rendimiento para aplicaciones de maquillaje, ropa y cultivo de carne.
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2.5.2. Nacional
2.5.2.1. Leafpack

Leaf Pack es una propuesta alternativa al uso de empaques de plastico que
presente aliviar el problema del planeta en la industria alimenticia. Se
caracterizan por sus empaques fabricados a partir de hojas, entonces a través
de estas representan el futuro a favor de la naturaleza. Su eslogan “El futuro en
una hoja” Ademas, desean sensibilizar al usuario en sus habitos de consumo y
comercio justo con su propuesta. Leaf Pack comercializa un set cuadro tipos de
productos: uno cuadrado y tres redondos de variado diametro. Estos oscilan
entre $0,17 a $0.38 centavos, aunque Unicamente los vencen en cajas de 250 y
500 unidades. Finalmente se dan a conocer al mundo mediante su fanpage en

Facebook.

acks

Figura 18 .Vajilla leafpacks. Oferta plato cuadrado grande de 26cm * 26cm.
Tomada de Leafpacks, 2018

2.5.2.2. Empaque verde Ecuador

Es una empresa del pais que comercializa vajilla y cubiertos desechables a base
de bagazo de cafia y fibra de madera respectivamente. Segun ellos trabajan con
pasion para ofrecer una alternativa rentable al plastico mediante productos 100%
ecoldgicos. Asi mismo su filosofia se basa en amar a la Naturaleza por medio de
acciones concretas, entonces su manera de contribuir es ofreciendo productos
desechables sostenibles, compostables, 100% amigables con el ambiente y

biodegradables.



40

Entre los contenedores de alimentos que ofrecen se encuentran bowls, platos,
bandejas, multipropésito, cubiertos y vasos, los cuales se cotizan desde $3.67
hasta $22.14 el paquete de 50 unidades en vajilla. La manera de promocionarse
y comercializarse es mediante su Fanpage de Facebook, pagina web y
perteneciendo a Ecogreen Plaza, tienda online de productos ecoldgicos, quienes
guieren incentivar un estilo de vida ecologico, saludable y colaborativo. Alli
ofrecen ecoproductos alimenticios, de belleza y hogar. En esta Ultima seccion es

donde se encuentra Empaque Verde.
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Figura 19. Bowl Empaque Verde Ecuador. Envase tipo bowl grande de medidas
32 onz, 950ml. Tomada de Empaque verde, 2018

2.6. Aspectos conceptuales
2.6.1. Packaging sustentable

El término packaging sustentable se ha tomado de Sustainable Packaging
Coalition, un proyecto de Green Blue, organizacion ambiental sin fines de lucro
ubicada en Virginia, EEUU. Dedicada al uso sostenible de materiales en la
sociedad. Reune las partes interesadas para fomentar la innovaciéon y las
mejores practicas de economia de materiales sostenibles. (Sustainable
Packaging Coalition, 2018)
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2.6.1.1. Unavision para el Packaging sustentable

Sustainable Packaging Coalition (SPC), visualiza un mundo donde el packaging
proviene de fuentes responsables, disefiado para ser efectivo y seguro en todas
las etapas de ciclo de vida del producto, fusiona los criterios de marketing y
costos, usa energia renovable y se preserva como fuente de valor para futuras
generaciones. En suma, un verdadero sistema cerrado para los materiales de

packaging.

Esta perspectiva se lleva a cabo mediante la continua investigacion y enfoque
de la ciencia para comunicar una vision ambiental positiva y solida. Entonces de
esta manera apoyar materiales y sistemas de envasado innovadores y
funcionales que promuevan la buena salud del ambiente. (Sustainable

Packaging Coalition, 2018)
2.6.1.2. Definicion de Packaging Sustentable

Los criterios a ser considerados durante el ciclo de vida del packaging combinan
y engloban objetivos de sustentabilidad, ecologia industrial, consideraciones
comerciales y estrategias ambientales. Estos criterios se relacionan con
actividades en una cadena de valor del packaging para fomentar la
transformacion, innovacién y optimizacion. De este modo al afrontar con estos
criterios el packaging puede transformarse en un ciclo cerrado de materiales,

econdémicamente robusto y que proporciones beneficios durante su ciclo de vida.

e Es beneficioso, seguro y saludable para las personas y las comunidades
a lo largo de su ciclo de vida.

e Cumple con los criterios de mercado para el rendimiento y el costo.

e Es originado, fabricado, transportado y reciclado utilizando energia
renovable.

e Optimiza el uso de materiales fuente renovables o reciclados.

e Se fabrica utilizando tecnologias de produccion limpiay mejores practicas.

e Esta hecho de materiales saludables durante todo el ciclo de vida.

e Esta fisicamente disefiado para optimizar materiales y energia.
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e Es efectivamente recuperado y utilizado en ciclos biolégicos y / o

industriales de ciclo cerrado.

2.6.2. Disefio y economia circular
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Figura 20. Fluidos circulares. Descripcion como ser circular mediante el método
biolégico. Tomada de Circular Design Guide, 2018

El disefio circular es adaptar las metodologias de disefio hacia la economia
circular, es decir, romper la linealidad de los productos y servicios para

mantenerlos como elementos que aporten valor a algun usuario.

Datos ambientales alarmantes bombardean el dia a dia de las personas, no
obstante, los seres humanos se han inmunizado a esta informacion debido que
el cerebro activa un mecanismo blogueador de cifras catastroficas y se
mantienen entretenidos en sus asuntos regulares. Por esta razén es necesario
buscar nuevas formas para interesar y recontar la historia. Toda buena historia
posee un villano, que tal, las industrias, estas son las contaminantes, arrasan los
bosques, extraen la materia prima indiscriminadamente pero que hay detras de
la manera de fabricar y usar las cosas. En otras palabras, se extraen recursos,
los refinan, fabrican piezas, las ensamblan para finalmente entregar a las
personas productos usables hasta que acaban su vida util y terminan
convirtiéndose en basura que contamina no solo al final del ciclo sino en todas

las fases, sin hablar que se usa energia contaminante para producir objetos
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contaminantes en un inicio y fin indefinidamente. Por lo tanto, el verdadero villano

de estos procesos es la economia lineal, extraer para tirar productos y vidas.

Sin lugar a dudas es necesario replantear como se fabrican y usan las cosas. Es
por eso que, los productos deberian ser disefiados para ser reparables,
actualizables, por ende, sus piezas sean auténticamente reciclables y puedan
volver a convertirse en materiales. De la misma manera existe una alternativa
para los usuarios; el repensar en la forma en la cual concebimos la propiedad,
se podria simplemente pagar por el uso. Ahora juntando estos dos ciclos se
podria disefiar productos que puedan devolverse a los productores para ser
usados como recursos utilizando energias renovables. Es decir, un modelo

préspero a largo plazo donde las empresas interconectadas trabajen juntas.

Finalmente, el disefio es el medio para abrir nuevas perspectivas y horizontes en
lugar de seguir con las frustraciones del presente, con creatividad e innovacion

se puede repensar y redisefiar el futuro.
2.6.3. Administracion del disefio

La gestion pone en manifiesto la importancia del disefio con los objetivos
corporativos a corto, mediano y largo plazo. Se interviene a todos los niveles de
la actividad empresarial coordinando los recursos para alcanzar los objetivos
corporativos. Dentro de Management del disefio es fundamental conocer la
direccidén, gestién de recursos humanos, conocimientos, administracion, control,
ademas de las funciones relacionadas con el disefio. (Desarrollo, investigacion,

ingenieria, produccion, marketing, comunicacion).

“Las funciones de la Gestidn Estratégica de Disefio son las siguientes: contribuir
a la consecucion de los objetivos corporativo, participar en la identificacion de las
necesidades de los consumidores, gestionar los recursos de disefio, gestionar el
proceso de diseno, la red de informacién y de generacion de ideas”.(Garcia,
2010,pp.34-36) La dimension gestora influye principalmente a dos cosas: mayor
eficacia del proyecto para cumplir las metas, en segundo lugar, permite que los
recursos sean invertidos de forma adecuada y ajustada. Organizando a la parte

financiera para no elevar los costos alcanzando buenos resultados.
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2.7. Aspectos teoricos

2.7.1. Poliestireno Expandido

2.7.1.1.

Tabla 8

Propiedades Quimicas

Propiedades quimicas del PS E

Propiedades Valor margen de oscilacion

Estable ante

productos

guimicos

No estable
ante
productos
guimicos
Estructura
celular

cerrada

2.7.1.2.

Tabla 9

Comportamiento
Solucién salina, jabones y soluciones de No se destruye
tensoactivos, lejias, acidos diluidos, bajo una accion
acido clorhidrico (35%), acidos prolongada
nitricos (50%), soluciones alcalinas, aceites

de parafina, vaselina, alcoholes (metanol,

etanol), aceites de silicona

Acidos concentrados sin sal al 100%, Se disuelve
disolventes organicos (acetona, esteres),

hidrocarburos alifaticos saturados, aceite

de diesel, carburantes

98-100% Aire

Propiedades medioambientales

Propiedades medioambientales del PS E

Propiedades

Rayos ultravioletas

Valor margen de Comportamiento
oscilacién
1-5 afos Superficie amarillea

y se vuelve fragil



No es un sustrato
nutritivo para

microorganismos

imputrescible

No enmohece

No se descompone

No gases nocivos

Durabilidad

Reciclaje

40-1000 afos

5 a 6 veces

En contacto con
suciedad puede
convertirse en
portador de
microrganismos
No le afectan los
microorganismos
No tiene valor
nutritivo para
mohos

No tiene valor
nutritivo para
bacterias

Influencia

medioambiental no

perjudicial

Procesos
mecanicos
aprovechan el
100% del material

2.7.2. Vida util de los materiales de los materiales reciclables

Tabla 10

Vida util de los materiales reciclables

Material

Papel y carton

Vida atil

1 hora a varios

anos

Reciclaje

5 a7 veces

Descomposicién

3 meses a l afo

45
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Tetrapack 1 a 6 meses indefinidamente 30 afos
Peligrosos (pilas, 3 meses 75% cadavez  +1000 afios
baterias)

Fundas plasticas 1 hora 5 veces 150 afos
Poliestireno 20min- 2 horas 5 veces 400 a 1000 afios
Polipropileno 5 min-1 hora indefinidamente 1000 afos
Organico 1vez compostaje 1 a6 meses
Electronico 5 afos metales +1000 afios
Textil 3 afos 1vez 20 a 40 afnos
Vidrio 1 mes indefinidamente 4000afios
Caucho 50 a 1000km indefinidamente 100-5000s

2.8. Marco normativo y legal
2.8.1. ISO 9000

Especificamente las normas ISO 9000 se ocupan de los procesos,

procedimientos y

recursos que utiliza la empresa y procura ordenarlos en funcion de una mejora

de calidad.
2.8.1.1. 1S09001
Sistema de gestion de la calidad

2.8.2. Reglamento Técnico para Mercosur para Rotulacion de Alimentos

Envasados

Ambito de aplicacion, Definiciones, Principios generales, Idioma, Informacion
obligatoria, Presentacion de la informacién obligatoria, Rotulacién facultativa,
Presentacion y distribucion de la informaciéon obligatoria, Excepciones a la

norma, Plazos

2.8.3. EN 13432
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Norma armonizada del Comité europeo de normalizacion sobre las
caracteristicas que un material debe poseer para poder ser definido

biodegradable o compostable.
2.8.4. Aspectos normativos reglamentarios y de consumo
Decreto del 12 de febrero de 1973 con respecto a la compatibilidad alimentaria
USDA Organic, OKO Garantie BCS Orgéanico,
World Fair Trade Organization Comercio Justo
Biodegradable: BPI (Biodegradable Product Institute),

Compostable: EN 13432,
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3. CAPITULO Ill. DISENO METODOLOGICO

3.1. Metodologia de disefio
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Figura 21. Proceso de disefio circular. Proceso circular de entender, definir, lanzar

y realizar. Tomada de Circular Design Guide, 2018

La metodologia a usar en el proyecto es The Circular Design Guide, una
colaboracion entre Ellen MacArthur Foundation e IDEO. La primera trabaja a
nivel estratégico con socios como Danone, Google, H&M, Intesa Sanpaolo,
NIKE, Inc., Philips, Renault, Solvay y Unilever en sectores clave de la economia
para explorar el potencial de la economia circular como fuente de creacion de
valor. Mientras IDEO es una compafiia de disefio global comprometida con la

creacion de impacto positivo a través del mismo.

La economia circular es un modelo econémico que pretende conseguir que la
materia fluya mediante energias renovables basadas en el rendimiento y el facil
acceso con muchas conexiones y escalas, es decir, que los productos,
componentes y recursos en general mantengan su utilidad y valor en todo
momento. (Fundacion Ellen MacArthur e IDEO, 2017). De ahi que, el disefio
circular es dar soluciones elegantes, efectivas y creativas para la economia
circular. Estas soluciones son invaluables para las personas, brindan a las
empresas una ventaja competitiva y son favorables para el mejor ambiente. (The
Circular Design Guide, 2019)
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La metodologia se basa en una serie de cuatro actividades que ayudan a
entender, definir, crear y dar a conocer innovaciones circulares. La metodologia
es flexible en medida que se puede profundizar donde sea mas oportuno.
Entonces la metodologia permitira explorar nuevas formas de crear valor
sostenible, resistente y duradero en la economia circular brindado la confianza

creativa para redisefar el futuro.
3.2. Tipo deinvestigacién

El tipo de investigacidn a usar es mixto. Cuantitativa: para cuantos consumidores
de packaging es importante una alternativa sustentable, cuantos empaques son
utilizados y de qué tipo, la frecuencia de uso, qué datos de beneficio a la
naturaleza les gustaria conocer, el grado de importancia de cuidar a la
naturaleza, qué restaurantes cumplen con la filosofia, nivel socioeconémico de

los posibles usuarios, costos a pagar.

Cualitatitavas: como cuidan a la naturaleza, cuales son sus practicas mas
comunes, cudles son sus preferidas ecologistas, tipo de alimentos servidos, que
hacen en el tiempo libre, la procedencia de la vajilla actual (desechable plastica).
Esto se llevard a cabo mediante entrevistas, encuestas, observacion, focus

group a ambos grupos de poblacién.
3.3. Poblacion

A la poblacion del proyecto se llegé mediante la investigacion de los principales
productores y comercializadores de envases en el Ecuador. Se establecio a las
5 productoras de envases que mas venden segun el reporte de indicadores
financieros del Grupo Ekos. Estas son Plasticos Ecuatorianos S.A, BOPP del
Ecuador, y Goldery, en cuanto a envases plasticos como platos, reposteros,
contenedores de comida, bandejas, vasos, tarrinas, cubiertos, sorbetes,
removedores, pinchos, film y tapas. Asi mismo, Ecopublic y Fullpackaging en
envases de papel como papel antigraso, vasos, contenedores, fundas,

servilletas, portavasos y cajas.

De las dos de las empresas anteriores, Fullpackging y Goldery se obtuvo el dato

de quienes son sus clientes: restaurantes, cafeterias, cadenas de comida rapida,
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panaderias, hogar, productores de alimentos, autoservicios y oficinas. Luego,
mediante conteo se llegdé a qué, los principales consumidores de envases son

los restaurantes.

En los restaurantes existen dos tipos de usuarios: los clientes y los
consumidores. Se entiende por clientes a las personas propietarias o a cargo de
los restaurantes, mientras que, consumidores a las personas que se sirven los

alimentos preparados en los envases que ofrecen los restaurantes.
3.4. Muestra

Restaurantes de comida preparada del sector la Floresta, patio de comidas
Quicentro Shopping, La Mariscal, Av. 6 de diciembre. Restaurantes: Ceviches de
la Rumifiahui, Carls Jr, Pizzerisa Amici miei, Ba bang burgers, The red rose,
Supercines, Caravana, Il Cappodi Mangi, Pollo Expreso, Mishky burguer,
Chomps, Floresta food, American Deli, Tabarbiela, Wok to walk, El corral, Go

Green, May flower, Stav pollo, Taconazo.
3.5. Variables

Tabla 11

Variables. Definicién operacional

Definicién operacional de las variables

Variable Definicion Tipo de Posible valor
variable
Exploracion con Produccion de Mixta Positiva/negativa
materiales materiales
compuestos
Edad Tiempo que ha Cuantitativa 18-65 anos

vivido una persona
interesada en la

filosofia



Preferencias

ecoldgicas

Nivel

socioecondmico

Usabilidad

Cantidad de

producto

Descarte

Factibilidad

Tiempo de uso

Afin a la proteccion

del medio ambiente

Nivel de ingresos
econdmicos en el
cual una persona se
posiciona en un

estatus social

Cémo se usa un

producto

Numero de unidades
gue requiere el

restaurante

Desuso del producto

Si es posible fabricar

efectivamente

Periodo de tiempo
en el que el producto

es utilizado

cualitativa

cuantitativo

cualitativa

cuantitativa

cuantitativa

Cualitativo,

cuantitativo

cuantitativo
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Reuso

Reduccién
Sosteniblidad
Preservacion del medio
ambiente

Satisfaccion de las
necesidades basicas
Bienestar humano

Reciclaje

Medio

Medio alto

Interaccién producto

usuario

50-100

50-100

Si
No

Si con mejoras

20min-2horas



Viabilidad

Costo

Tipo alimento

Si es posible ser

realizado

Valor monetario del

producto

Variedad de

productos contener

Cuantitativo

cuantitativo

cualitativo

Deseabilidad

Aceptacion

Tipo de empaque

Si al usuario y cliente | cualitativo

le gustaria

Si esta dispuesto a

adquirirlo

Variedad producto

cualitativo

cualitativo

Si
No

Si con mejoras

$0.50-$1

Frios
Calientes
Sélidos

liquidos

Si
No

Debe mejorar

Si
No
Con mejores

¢, Cuales?

Laminas
Cajas
Bandejas
Vajilla

Utensillos, sorbetes

52
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4. CAPIULO IV. DIAGNOSTICO

4.1. Instrumentos de diagnostico

Los instrumentos de diagndstico a utilizar son investigacion y analisis
bibliograficos de consumo y consumismo, problematica actual con el medio
ambiente, empaques/embalajes y fibras vegetales mediante asistencia a foro
ciudadano con activistas, académicos, industria, representantes politicos;
encuestas, entrevistas, observacion. Entonces se ha dividido el diagnostico de

los involucrados, diagnéstico y de material a usar.
4.2. Diagnostico de los involucrados

Evento ciudadano: Conversatorio: “Quito y el futuro del plastico”
Encuesta a cliente y usuario

Entrevista a especialistas: Noe, J&M Distribuidora

0w N PE

Observacion del usuario

4.2.1. Conversatorio: “Quito y el futuro del plastico”

Figura 22. Conversatorio “Quito y el futuro del plastico”. Debate.

El evento organizado por JapiAwer, comunidad fomentadora de espacios busca
explorar temas de sostenibilidad mediante expositores interesados en un
ambiente ameno. El pasado 25 de septiembre, la cita se desarrollo en las
instalaciones de La Estacion donde el tema a tratar fue “Quito y el futuro del
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plastico” con invitacion abierta al publico y con rondas de actores politicos,
activistas, académicos, empresarios y ciudadanos sobre la invasion del plastico
en los ecosistemas con miras a las propuestas para una nueva administracion

de la ciudad de Quito.

En la primera ronda de debate, el micréfono estuvo abierto a 4 representantes,
segun el orden de intervencion. Andrea, por parte de PlastiCo, organizacion de
sociedad civil, explicé los ejes fundamentales de su trabajo. Primero, la reduccién
y erradicacion del consumo de plastico desechable; segundo, la orientacion
hacia “desplastificacion” por parte del consumidor y tercero impulsar el uso de
alternativas al plastico. Dentro de estos pilares las actividades dedicadas son
investigacién de posibilidades de productos de alto impacto ambiental, apertura
de tienda “Zerowaste” para industriales a nivel restaurantes y personal como
shampoo, jabones, cepillos de dientes y educacion ambiental mediante

campafias contra el plastico y limpieza de ecosistemas.

Luego, colabor6 en la tarima TinkuLab, un espacio colaborativo con miras a la
creacion de politicas publicas y emprendimientos de impacto social para
construir territorios justos e inclusivos. Dentro de sus proyectos, “Chao fundas”
es una ordenanza modelo cuyo objetivo es disminuir el uso de fundas plasticas
en la ciudad de Quito. De manera progresiva se generara un modelo econdémico
con un cambio cultural ajustado a la realidad de la cuidad. Desde este analisis
de gestion se visualizé que es necesario conectar causas y liderazgos mediante
economia circular, eco-barrios, economia colaborativa. Entonces, segun
Tinkulab es necesario construir politicas publicas en espacios de reunion donde
se involucre la academia, publico, privado, sociedad civil para generar

propuestas frescas para todos.

Por parte de la academia, Antonela Forlato, abogada ambiental perteneciente a
la USFQ menciond la actual legislacion respecto al uso del plastico en el
Ecuador. La primera ley existente regula el uso de bolsas plasticas tipo camiseta,
sorbetes y plasticos de un solo uso, la cual se esta analizando por la Comision
de Desarrollo productivo y microempresa. En general, hay 3 tipos de leyes, la

primera totalmente prohibitiva, es decir, no permiten uso, creacion ni importacion;



55

la segunda incluir impuestos al productor o al consumidor y la tercera una forma
progresiva mixta que al final busca cambiar el comportamiento y educacion de
los ciudadanos hacia el consumo del plastico. Finalmente, Antonela concluye
gue no hay una ley perfecta, sino una ley perfectible que se amolda a las
necesidades actuales de nuestra sociedad.

Por ultimo, el gerente técnico de Nutec particip6 como representante de la
industria. Esta empresa se dedica al manejo y distribucién de materias primas
como el papel, plastico, metal y quimicos en el Ecuador. Toma, por ejemplo, la
ordenanza de Guayaquil que de un dia al otro estableci6 plazos para la toma de
medidas acerca del plastico y la aludié como irrealizable ya que en el caso de la
bolsa tipo camiseta se pretende utilizar el 70% de material reciclado luego de 2
afos, sin embargo, en el mercado real solo se recicla el 20% porque estas fundas
generalmente se contaminan con organicos u otros materiales, que juntos no se
pueden reciclar. Asi mismo, en productos posindustriales se recicla actualmente
el 8% y el material pos consumo se somete a procesos mas largos y es ahi donde
incide las propiedades mecéanicas del material. De manera que, al hablar del 70%
de reciclados es hablar de problemas de produccién, calidad y habitos de
consumo. Es necesario sobre todo llegar a una alternativa técnica- comercial que

sea Util mas alla de novedosa.

La segunda ronda estuvo conformada por autoridades de la Alcaldia y la
Secretaria del Ambiente, Verdnica Arias, las cuales mencionaron que el cambio
de una sociedad de costumbre es progresivo con tiempos establecidos para
generar limites donde cada una de las partes estén al tanto de sus
responsabilidades. De la misma manera, hay que tomar en cuenta todas las
consecuencias que implica la nueva ordenanza, el impacto sobre la industria, la

sociedad en si.

Es asi que la nueva ordenanza menciona que alrededor de 180 dias se prohibira
sorbetes y removedores. A su vez en 2022 se empezara a preparar a la sociedad
para restringir vajilla y cubiertos es decir plastico de un solo uso mediante
sanciones e incentivos. Entonces la planificacion de esta ordenanza es primero

crear comunicacion y difusion de la situacion actual, luego para 2019 comenzar
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la ejecucion del proyecto, enseguida obtener datos y analizarlos para que

finalmente se practique acciones complementarias.

42.1.1.

Tabla 12

Conclusiones conversatorio

Conclusiones conversatorio "Quito y el futuro del plastico™

Quién Qué Dénde Cuando Por qué
Activistas: -Es Restaurantes Consume La falta de
Tinku Lab, necesario de comida alimentos educacion y
PlastiCO inducir al preparada concientizacién
consumidor del medio
a cambiar ambiente
habitos de
compra Yy
consumo
Ley Aplicar una Ecuador 2022 se Pertinencia ala
ley empezara a problematica
progresiva, preparar a la de los
ordenada e sociedad desechos
integrada para urbanos
ajustada al restringir
contexto plasticos de
un solo uso
Involucrados Conexion Ecuador 2019 Reducir
de plasticos de un
liderazgos solo uso
de la
academia,
publico,

privado vy



sociedad
civil
Producto Crear Ecuador
alternativas
técnicos -
comerciales
para fundas
tipo
camiseta,
plasticos de
un solo uso

y sorbetes

4.2.2. Encuesta a clientes

42.2.1. Planificaciéon encuesta
Tabla 13.
Planificaciéon

encuesta clientes

Planificacion encuesta

A partir de la
incorporacion

de leyes
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Productos mas
usados y debe
existir
propuestas
viables y

factibles

¢, Qué? Opciones de ¢Paraqué? Caracteristicas
respuestas

¢Cuanto tiempo e 15-25 Conocer el Obtencion

lleva en el e 26-35 tiempo de vida informacion

mercado el e 36-45 del cuantitativa

establecimiento? o +45 establecimiento.

¢En el e Bajo Saber el nivel de Informacion

establecimiento e Medio conocimiento cuantitativa,

conocen sobre el e Alto sobre el impacto pregunta

impacto en el

en el medio



medio ambiente
de los envases
desechables para
alimentos?
¢,Consideran en el
establecimiento
usar envases
amigables con el

medio ambiente?

¢, Qué acciones
practican hacia el
cuidado medio
ambiental en el

establecimiento?

¢ Estarian
dispuestos a
utilizar  envases

amigables con el
medio ambiente?
Sefiala los
envases

desechables que

mas usan

Indispensable

Deberian
existir

Me gusta

No me gusta

No
importa
Reciclaje
Re uso
Rechazo

Reduzco

Si
No

Tal vez

Vasos
Sorbetes
Platos
Cubiertos
Tarrinas
Fundas
Bandejas

Envolturas

me

ambiente de los
envases para
alimentos

Conocer la

deseabilidad de
envases

alternativos

Conocer si el
encuestado
practica
acciones hacia

el cuidado del

medio ambiente

Conocer el tipo
de envase
desechable mas

usado.
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objetiva y

cerrada

Se obtiene
informacion
cualitativa,
pregunta
objetiva y

cerrada

Se obtiene
informacion
cuantitativa,
pregunta
objetiva y

cerrada

Se obtiene
informacion
cualitativa vy

cerrada




Sefiala qué tipos
de

consumen mas en

alimentos

desechables

¢, Como utilizas un
envase

desechable?

¢ Sefala, por qué
usan envases

desechables?

¢Cual es la
percepcion de los
envases
desechables-
ecologicos en el

establecimiento?

Calientes
Frios
Sdélidos
Liquidos
Otros,
menciona
Para servir

Para llevar

Falta de otra
alternativa
Funcionalidad
Higiénicos
Baratos
Versétiles
Ligeros

Otros.

Menciona

Positivos

Beneficio
ambiental
Identificacion
con mi la
filosofia
Novedad
Higiénicos
Saludables

Funcionales

Conocer los
tipos de
alimentos mas
consumidos
Determinar
como wusa el
encuestado los
envases
desechables
Conocer por
qué el

encuestado usa

envases de alto

impacto
ambiental
Conocer las
percepciones
positivas y

negativas de los
envases
desechables

ecoldgicos
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Se obtiene
informacion
cualitativa vy

cerrada

Se

informacion

obtiene

cuantitativa,
pregunta
objetiva y
cerrada
Se

informacion

obtiene

cualitativa vy

cerrada/abierta

Se obtiene
informacion
cualitativa vy

cerrada
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e Economicos
e Otros
Negativos

e Perjudican al
medio
ambiente

e Poca
identificacion

e Escasa
difusion

e Insuficiente
salubridad

e Falta finalidad

e Poca

funcionalidad

e Alto costo
¢Que e Barato Conocer las Se obtiene
caracteristicas e Facilacceso  caracteristicas a informacion
creen que debe e Comodidad poseer de un cualitativa vy
poseer un envase e Informativo envase cerrada
desechable- e Funcional desechable
ecologico en el amigable con el
establecimiento? medio ambiente

4.2.2.2. Resultados clientes

Grupo objetivo: restaurantes de comida preparada del sector la Floresta, patio

de comidas Quicentro shopping, La Mariscal, Av. 6 de diciembre.

Restaurantes: Ceviches de la Rumifiahui, Carls Jr, Pizzerisa Amici miei, Ba bang

burgers, The red rose, Supercines, Caravana, Il Cappodi Mangi, Pollo Expreso,
Mishky burguer, Chomps, Floresta food, American Deli, Tabarbiela, Wok to walk,

El corral, Go Green, May flower, Stav pollo, Taconazo.
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Figura 23. Recopilacion de datos encuesta clientes.



4.2.2.3.

Tabla 13

Conclusiones clientes

Conclusiones clientes

Quién

Clientes

Qué

- El 95% de los
clientes conocen
el impacto
ambiental de los
envases
desechables
Los envases
mas usados son
75%
70%
60% cubiertos y

fundas,

tarrinas,

55% vasos.

El 85% de

alimentos se

los

comercializan
calientes
El 80% de

establecimientos

los
usan envases
desechables

para llevar

Dénde
Restaurantes
de

preparada

comida

Cuando
Intentaron aliviar

la situacion al

practicar
medidas como
el reciclaje
Envasan y
empacan los
alimentos
Durante la

comercializacion
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Por qué

Oferta y
demanda de
alimentos.
Son hechos
de materiales
gue permiten
procesos
como
moldeo,
laminado.
Sus
alimentos se
consumen
calientes

-El

gue ofrecen

servicio

es con
comida para

llevar




Existe
percepciones
positivas y
negativas hacia
los envases

ecoldgicos

4.2.3. Encuesta a usuarios

4.2.3.1.

Tabla 14 Planificacion encuesta usuarios

Planificacion encuesta

Planificacién encuesta
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-Son
funcionales,
ligeros,
baratos e

higiénicos

Positivas: por
beneficiar al
ambiente y la
salud de las
personas.

Negativas:

por el alto
costo y poca

difusion

¢, Qué?

Cual es tu
edad?

cCual es tu
nivel de
conocimiento

sobre el

impacto en el

Opciones

respuestas

15-25
26-35
36-45
+45
Bajo
Medio
Alto

de ¢Paraqué?

Conocer la
edad del
encuestado.

Saber el nivel
de
conocimiento
sobre el

impacto en el

Caracteristicas

Obtencioén
informacioén

cuantitativa

Informacion
cuantitativa,
pregunta
objetiva y

cerrada



medio ambiente
de los envases
desechables

para alimentos?

medio ambiente
de los envases

para alimentos
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¢Consideras Indispensable Conocer la Se obtiene
usar envases Deberia existir deseabilidad de informacion
amigables con Me gusta envases cualitativa,
el medio No me gusta alternativos pregunta
ambiente? No me importa objetiva y
cerrada
¢Qué acciéon Reciclaje Conocer si el Se obtiene
practicas hacia Re uso encuestado informacion
el cuidado Rechazo practica cuantitativa,
medio Reduzco acciones hacia pregunta
ambiental? el cuidado del objetiva y
medio ambiente cerrada
Sefiala los Vasos Conocer el tipo Se obtiene
envases Sorbetes de envase informacién
desechables Platos desechable cualitativa y
gue mas usas Cubiertos mas usado. cerrada
Tarrinas
Fundas
Bandejas
Envolturas
Senala qué Leche Conocer los Se obtiene
tipos de derivados tipos de informacién
alimentos Carnes, alimentos mas cualitativa y
consumes  en pescado consumidos cerrada
desechables huevos
Cereales,

panes, pastas




Legumbres
(Lentejas,
frijoles, habas)
Tubérculos

Frutos secos

Frutas y
verduras
Alimentos ricos

en grasa, azucar
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y sal
e Bebidas
En qué lugares e Restaurantes Conocer los Se obtiene
usas envases e Cadenas de lugares donde informacion
desechables comida rapida se usa mas cualitativa y
e Cafeterias envases cerrada
e Panaderias desechables
e Hogar
¢.Como utilizas e Para servir Determinar Se obtiene
un envase e Parallevar como usa el informacién
desechable? encuestado los cuantitativa,
envases pregunta
desechables objetiva y
cerrada
¢Cual es tu e Bajo Conocer el nivel Se obtiene
nivel de uso de e Medio de uso de informacion
envases e Alto envases cuantitativa,
amigables con alternativos pregunta
la  naturaleza objetiva y
desechables? cerrada
¢Sefala, por e Falta de otra Conocer por Se obtiene
qué usas alternativa qué el informacién



envases

desechables?

Funcionalidad
Higiénicos
Baratos
Versétiles
Ligeros

Otros. Menciona

Cual es tu Positivos

percepcion de
los envases

ecoldgicos?

Beneficio
ambiental
Identificacion
con mi la
filosofia
Novedad
Higiénicos
Saludables
Funcionales
Econdmicos

Otros

Negativos

Perjudican al
medio ambiente
Poca
identificacion
Escasa difusién
Insuficiente
salubridad

Falta finalidad
Poca
funcionalidad

Alto costo
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encuestado usa cualitativa y

envases de alto cerrada/abierta

impacto

ambiental

Conocer las Se obtiene
percepciones informacion
positivas y cualitativa y

negativas de cerrada
los envases
desechables

ecolbgicos




¢ Qué e Barato
caracteristicas e Facil acceso
crees que debe e Comodidad
poseer un ¢ Informativo
envase e Funcional
desechable-
ecolégico?

4.2.3.2. Resultados usuarios
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Conocer las Se obtiene
caracteristicas  informacién

a poseer de un cualitativa y
envase cerrada
desechable

amigable con el

medio ambiente

Grupo objetivo: Personas que utilicen envases desechables para alimentos.

NUmero de encuestados: 67
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4.2.3.3 Conclusiones usuarios

Tabla 15

Conclusiones usuarios

Quién Qué Dénde Cuando Por qué

E
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Usuarios | El

68.7%
consideran
gue su nivel
de
conocimiento
sobre impacto
ambiental de
los envases
desechables
es medio
Practican
70.1% el
reuso para el
cuidado del
medio
ambiente

Los envases

mas usados
son 78.5%
fundas, y

61.5% vasos.

El 82.1% de
los envases
desechables
de

plastico/papel
usan para

llevar

Personal

65.2%

Consumen
envases

desechables

en Necesidad

establecimientos alimentarse

de

comida

rapida y 48.5%

en restaurantes

cercanos

inmediatos

e

Usan
envases

desechables
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No existe
comunicacién
del impacto
ambiental de
envases
desechables

convencionales

Por el nivel de
conocimiento
medio del
impacto
ambiental
actual

Oferta y
demanda de
alimentos

preparados

-Comodidad
- Falta de otra
alternativa

- Funcionales



Existe

percepciones

positivas
negativas
hacia
envases

ecoldgicos

los

4.2.4. Entrevista especialistas

42.4.1.

Planificacién entrevista

Tabla 16

Panificacién Noe

Entrevista Noe
¢ Qué?

iConsideran en el
establecimiento usar
envases amigables con
el medio ambiente?

¢ Por qué?

Entrevista a Noe Sushi Bar

¢ Para qué?

Conocer Si Noe
considera usar envases
amigables con el medio

ambiente

70
Positivas:  por
beneficio al
ambiente.
Negativas: por
poca difusion y

el alto costo

Caracteristicas
Se obtiene informacion

cualitativa y abierta

¢, Qué acciones practican
hacia el cuidado medio
ambiental en el

establecimiento?

¢Qué tipo de envases
desechables que mas

usan?

Conocer cuales son las

practicas ambientales
de Noe

Conocer el tipo de
envases desechables

gue mas usan

Se obtiene informacion

cualitativa y abierta

Se obtiene informacion

cualitativa y abierta



¢, Qué tipo de alimentos

consumen mas en
desechables?
¢Como utilizan un

envase desechable?

¢Por qué usan envases

desechables?

¢, Qué caracteristicas
creen que debe poseer
un envase desechable-
ecolégico en el
establecimiento?

¢, Cual es cadena
logistica de los envases
desechables que

actualmente usan?

de

alimentos que mas se

Conocer el tipo

consume en
desechables
Conocer como utiliza

Noe los envases
desechables

Conocer por qué usan
desechables
Conocer las
caracteristicas que debe
poseer

un envase

amigable para Noe

Conocer la cadena
logistica de los envases
desechables que
actualmente usan de

Noe
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Se obtiene informacion

cualitativa y abierta

Se obtiene informacion

cualitativa y abierta

Se obtiene informacion

cualitativa y abierta

Se obtiene informacion

cualitativa y abierta

Se obtiene informacion

cualitativa y abierta

¢cQuiénes  son  sus
proveedores de envases
desechables?
¢, conocen envases
alternativos para
alimentos? ¢ Cuales son
los mas prometedores?
¢,Considera viable los
envases alternativos al

plastico en el

Conocer cuales son los
proveedores actuales de
envases desechables

Conocer si Noe conoce

envases alternativos y

cudles son los que
consideran mas
prometedores

Conocer la viabilidad de
envases alternativos al

plastico para Noe

Se obtiene informacion

cualitativa y abierta

Se obtiene informacion

cualitativa y abierta

Se obtiene informacion

cualitativa y abierta
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establecimiento? ¢ Por

qué?

i N ' o .\
Figura 25. Entrevista a Martin Gavilanes, representante de NOE. Plaza de las
Américas

Conclusiones Noe

Tabla 17

Conclusiones Noe

Quién Qué Dénde Cuando Por qué

Noe Se preocupa Restaurantes Consumen Mantener su
por la salud envases promesa de
ambiental  del desechables marca
planeta
mediante

reciclaje, reuso
y reemplazo de
productos de
alto impacto
ambiental




Busca

alternativa que

enlace

una

la

final

disposicion final

de
logistica
Los
mas
son
foam,
plasticas,
bandejas
tapa vy

plastico

envases

usados

la cadena

bandejas

tarrinas

con

film

Disposicion

envases

Envasado

alimentos
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Falta gestor

de los que reprocese

los envases

de Oferta y
demanda de

alimentos

4.2.4.2.
Planificaciéon entrevista

Tabla 18

Planificacion distribuidora

Planificacién entrevista
¢ Qué?

¢,Su empresa a qué se
dedica? Y ¢como se

llama?

¢, Como es su cadena de
distribucion?

medios de

¢Qué
transporte usan?

Entrevista J&M Distribuidora

¢ Para qué?
Conocer a que se dedica

la empresa y su nombre

Conocer la cadena de
distribucion de la
empresa

Conocer los medios de

transporte que usar

Caracteristicas
Se obtiene informacion

cualitativa y abierta

Se obtiene informacioén

cualitativa y abierta

Se obtiene informacioén

cualitativa y abierta
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¢, Cuales son los Conocer los envases de Se obtiene informacion
envases de mayor mayor demanda cualitativa y abierta
demanda?
¢cQuiénes son  sus Conocer los Se obtiene informacién
proveedores? proveedores de la cualitativa y abierta
empresa
¢A quiénes entregan? Conocer los Se obtiene informacién
compradores de la cualitativa y abierta
empresa
¢Como empresa ha Conocer si la empresa Se obtiene informacién
tomado acciones al practica acciones hacia cualitativa y abierta
cuidado del medio el cuidado del medio
ambiente? ambiente
¢, Conocen envases Conocer si la empresa Se obtiene informacién
alternativos para conocen envases cualitativa y abierta
alimentos? ¢ Cudles son alternativos y cuales
los mas prometedores?  consideran los mas
prometedores
Sus compradores han Conocer Si sus Se obtiene informacion
preguntado sobre compradores han cualitativa y abierta
nuevas opciones. preguntan sobre nuevas
¢cudles? opciones
¢,Observa viable los Conocer si para la Se obtiene informacion

envases alternativos al
plastico en su negocio?

¢ Por qué?

distribuidora mira viable
los envases alternativos

para su negocio

cualitativa y abierta
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¢ Existe proveedores de Conocer si ya existen Se obtiene informacion

productos alternativos? proveedores

Jcuales son?

productos alternativos

de cualitativa y abierta

Figura 26. Encargado distribuidor JyM.

Conclusiones distribuidor

Tabla 19

Conclusiones distribuidor

Quién
J&M
Distribuidora

Qué
Los envases
de mayor

demanda son

tarrinas y
fundas
Se ha

implementado

D6nde

Empresa

Oficina propia

Cuando/cémo
Entrega de
envases a

empresas de

servicio de
alimentacion
Opera la
empresa

Por qué

Tomar

acciones



el uso de
productos
biodegradables
y reciclados
Existen
proyectos para
importar
envases
biodegradables
Los precios de
envases
alternativos al
plastico son
hasta 300%

mas elevados

No existe aun

conciencia
hacia el
cuidado al
medio
ambiente

Empresas
de
servicio
de

alimentos

Mediante
persona

natural

Importar
envases

biodegradables

Considera usar
productos

alternativos
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hacia el
cuidado del
medio
ambiente
Conocer
envases
alternativos

al plastico

El tema

costos es
primordial
para las
empresas
- El
aumento
del precio
envases
amigables
con el
ambiente
se
trasladara
al cliente

final
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4.2.5. Observacion del usuario final

Objetivo: conocer las actividades, caracteristicas de compra de los usuarios

finales en el restaurante Go Green, via a Nayoén.

425.1. Fichade observacién

USUARIO ACTIVIDADES

—

Oficinistas
Estudiantes
Residentes

Grupode 1-5 1 Entrar al establecimiento. 2 Escoger el pedido. 3 Pagar el pedido.
personas

Costodel $2-$5
pedido

por

persona

Tiempo de 1 min-30

perma- min
nencia
Usode a L
envase b L ) )
4 Elegir un lugar para 5 Recoger el pedidoy 6 Dispensar los residuos.
c D sentarse alimentarse.

Ensaladas Lechuga, zanahoria, pan, Calientes Pan, jamon, aguacate, Rollos Tortilla, pavo, lechugs,
pollo, adherezo. adherezo. granos, adherezos.

Figura 27. Conclusiones ficha de observacion.

Los usuarios finales generalmente al ingresar el establecimiento Go Green,
restaurante de comida saludable, realizan las actividades de la ficha de
observacion. Entonces, estds actividades pueden servir como directrices de
disefio, es decir, disefiar por actividades del usuario. La actividad que no todos
los usuarios finales realizan es disponer los residuos en los contenedores

indicados. Aquella actividad debe ser inducida por el nuevo producto, ya que
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forma parte de la educacién del usuario. Ademas, los consumidores de Go Green
son oficinistas, estudiantes y residentes debido a la cercania de Eco park, Udla
park y una serie de departamentos residenciales. Por ello, estos usuarios

generalmente entran al lugar de paso para alimentarse rapidamente.
4.2.6. Conclusiones finales de involucrados

La oferta y demanda de envases para alimentos preparados que provoca el uso
de desechables y materiales de alto impacto ambiental presenta pocas
alternativas ecoldgicas. Aplicar soluciones a través del disefio circular en forma
de fundas, tarrinas y plasticos de un solo uso permitiria a los clientes beneficiar

el ambiente y la salud de las personas.

Actualmente el 82.1 % de los envases desechables usados para llevar son de
papel o plastico. El 80% de los establecimientos usa envases desechables para
llevar por ser funcionales, ligeros, baratos, higiénicos. Ademas, los alimentos
preparados en un 85 % se comercializan y consumen calientes, es decir generar

una barrera térmica entre los alimentos y el envase.

Los especialistas en establecimientos de comida preparada como Noe denotan
preocupacion por la salud ambiental del planeta, de manera que, realizan varias
actividades para el cuidado como reciclaje, reuso y reemplazar productos como
servilletas de papel. Estan en una ardua busqueda de nuevas alternativas de
envases al plastico, saben que el papel encerado no es el indicado, pero por el
momento es el que mejor funciona. De ahi que, los determinantes de producto
son resistente, contener alimentos soélidos — calientes, apilable, liviano, de

conservacion térmicay sobre todo funcional.

Por otro lado, se busca una alternativa que comunique el beneficio ambiental
gue aporta, debe ser posible cambiar la conducta del consumidor final para
gue opte por envases amigables con el medio ambiente. De la misma manera,
al final de la cadena logistica se debe enlazar con un gestor ambiental que

reproceso los desechos de los envases.

Finalmente, los envases que mas usan son bandejas foam, tarrinas plasticas,

bandejas con tapa y film plastico. Por eso es necesario conseguir un material
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laminado, moldeable. Asi mismo, otro de los involucrados, es la distribuidora
de envases J&M Distribuidora. Sus principales clientes son establecimientos con
servicio de alimentacion donde usan fundas y tarrinas mayormente. La
distribuidora asegura que, al no existir una alternativa real de envases
desechables amigables con el ambiente en el mercado ecuatoriano debido que
el costo es 300% mayor de los actuales envases plasticos, los clientes no
guerran asumir el costo adicional que involucra utilizar este tipo de envases
desechables ecolégicos ni desean transferir la diferencia del precio al
consumidor por temas de pérdida de mercado. Otra de las opciones en miras es
importar estas alternativas como los biodegradables de maiz de China.

HABITO ' CONSUMIDORES
CLIENTE USUARIO

“Consumir comida
preparada”

NECESIDAD alimentarse

Contexto restaurantes
clase media

Usuarios  cliente

(restaurantes)
oficinistas ACTIVIDADES
1-5 estudiantes
residentes
1 Abastecer de envases 6 Escoger el pedido
Frecuencia 1vez/dia
2 Almacenar en bodega 7 Pagar por el pedido
Tiempo 1min - 30 min 3 Distribuir a restaurantes 8 Esperary recoger por el pedido
4 Almacenar en restaurantes 93 Alimentarse en el restaurante
Costode  $2-3%5 . s
- 9aa Dejar los residuos en la mesa
pedido 5 Ofertar servicio de alimentos

9ab Disponer los residuos en los contene-
por
dores de basura

persona 9b  sales del restaurante

9ba Alimentarse y disponer de los residuos
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OBJETOS USO DE ENVASES

| Us.

76 %  Fundas 70 %  Tarrinas

Tenedor,

Cubiertos cuchars, cuchillo Alimentos

Sélidos, calientes,
liquidos, frios

Servilleta, o
Envases salseros, tapas, 85 /o calientes E
plato, fundas,

53% liquidos

35% sélidos 60 %  Cubiertos 70%  Vasos

Figura 28. Conclusiones panorama actual

Se desarrollaran estas ideas importantes a considerar durante la propuesta:

1. Los establecimientos usan envases desechables plasticos para llevar por
ser resistentes, apilables, livianos, con conservacion térmicay sobre
todo funcionales.

Beneficiar el ambiente y la salud de las personas.
La experimentacion del material debe buscar alternativas para fundas,
tarrinas o plasticos de un solo uso.

4. Cambiar la conducta del consumidor final para que opte por envase

amigables con el ambiente.
4.3. Diagno6stico material a usar

1. Diagnostico fibras vegetales

2. Diagnostico micelio
4.3.1. Diagnoéstico fibras vegetales

Los materiales naturales procedentes de los animales y plantas han sido
utilizados desde la antigledad por nuestros ancestros acomodandose a la

disponibilidad en la localidad, la geografia y las condiciones del clima. Segun el
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informe sobre alternativas al plastico de la ONU, el bagazo, desecho de material
fibroso procedente de la agricultura, forma parte de la lista de opciones de
polimeros y materiales de origen natural a utilizar para reemplazar al plastico.
Ademas, la generacion de subproductos procedentes de la agroindustria es un
problema mundial debido que en la mayoria de los casos no son procesados
adecuadamente contribuyendo a la contaminacién ambiental. Los residuos
agroindustriales en diferentes procesos poseen un alto potencial aprovechable
como la elaboraciéon de nuevos productos que aportan valor agregado a los
productos originales y recuperan condiciones ambientales alteradas.

Linea : Mostrar tambien <, Compartir (0 Detalles
| ETIQUETA

FAN / /
e .
= .\/'“-\ / \_k_/‘\/_/ '/\

ECUADOR

A

Figura 29. Tierra utilizada para la produccion de cereales. Diagrama
comparativo en los afios 1965 al 2015. Tomada de Banco mundial, 2019

En el Ecuador la agricultura es vital para la economia debido que emplea a fuerza
laboral y es la segunda generacion de divisas luego del petréleo en el pais.
“Los principales productos ecuatorianos de exportaciéon son: los productos
tradicionales como banano, café, cacao y productos no tradicionales como
camaron, flores, atun, madera, pescado, etc.” Por su lado, los principales
productos que se cultivan son: el arroz, el trigo, la cebada, el maiz, las arvejas,

los frijoles, las habas, las lentejas, papas y otros tubérculos y raices, la yuca, la
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cebolla, la col, el tomate, el aguacate, la naranja, la mandarina, la naranjilla, la
pifia, el limon, la higuerilla, el mani, la soja, la palma africana, el algodon, el
abaca, el café, el cacao, el banano, el platano, la cafia de azucar, soya, etc.
(Basantes, 2015).

Dentro de los principales productos que se cultivan en nuestro pais se destacan
econdémicamente los cereales como el trigo, la cebada, y el arroz, etc. Donde las
tierras cultivables del Ecuador son 1.067.400 ha y estos ocupan alrededor de
778.742 ha (Banco Mundial, 2018).

Ademas, los cereales son cultivos de ciclo corto, es decir, desaparecen después
de la produccion de fruto lo cual favorece a la rotacion del terreno entonces se
renuevan los nutrientes evitando la erosion de la tierra. Ademas, el trigo, la
cebada y el arroz son los cereales de mayor importancia en el Ecuador, por
ejemplo, en el trigo el consumo nacional es 450 000 TM/afio resultando per

capita a 30kg/afo. (Basantes, 2015).

La quinua es un pseudocereal, originario de los Andes, denominado grano de
oro por los Incas y superalimento para astronautas por el alto contenido
nutricional. Fue declarada el 2013 por la ONU, el afio internacional de la Quinua,
un grano ancestral que pudriera combatir las crisis alimentarias del mundo
actual. La quinua no es un cereal, no obstante, es consumido como uno. A
comparacion del trigo su area cultivada ha ido subiendo de 1200ha en 1975 a
7000ha en 2013 ya que se vende en mercados internacionales a $3,1/kg muy
por encima del trigo a $0,4 (Basantes, 2015). No obstante, el trigo nacional debe
competir con paises como China, Rusia, la Unién Europea, Canada y EEUU,
factor que empuja a la baja del precio internacional del cereal. De este modo la
produccion doméstica de trigo apenas abastece el 2% de la demanda nacional,
razén por la cual de Canadd y EEUU se importa el 57% y el 36% respectivamente
para ser empleado en la industria de procesados como panificacién, galleteria,

pasteleria, fideos y alimento balanceado. (MAGAP, 2015)

Las zonas de produccién nativas de la quinua son desde Colombia hasta
Argentina y Chile, por su parte las mayores areas productivas corresponden a

Bolivia, Ecuador y Perd. En Ecuador las zonas son la Provincia de Carchi,
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Imbabura, Cotopaxi y Chimborazo donde se rota el cultivo con maiz, fréjol, papa,
haba, oca, melloco. (Basantes, 2015). Por otro lado, en estas areas, el nivel de
analfabetismo segun el INEC, alcanzan respectivamente 6,19%; 10,66%;
13,62%, 13,46% en una poblacién de 12 a mas afios de edad. Entonces, el
alfabetismo es un indicador de vulnerabilidad dénde las principales provincias de

cultivo como Cotopaxi y Chimborazo son las mas necesitadas. (2010)

Los principales usos de la quinua son para la alimentacién humana, alimentacion
animal, uso medicinal, usos industriales. En la alimentacion humana se usa las
hojas tiernas hasta el inicio de la formacion de la pajona —en materia seca estas,
las hojas, llegan a contener 33.3% de proteinas que tiernas y que los granos. El
valor nutritivo es esencialmente con aminoacidos esenciales y versatilidad para

el consumo: grano entero, harina cruda y asada, hojuelas, sémola, polvo

Instantaneo.
PROCESAMIENTO PROCESO DE
INDUSTRIAL QUINUA  DESAPONIFICACION
[ UTILIZACION DE LA QUINUA I PERLADA DE LA QUINUA
l PLANTA DE QUINUA I I e I I (s ]
1 1 | Clasificacidon y
Fomraje: | Grano I Ceni2as: tamizado
soxdficado Descanficacion
Consumo Humano: Fopdoaciones medicinales T
[ Ne ] | e
| |
[ Procesados ] I Consumo ] [ Semila l
QUINUA
’ Acido quinaico }—--«{ Saponina l Bebidas PERLADA
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Figura 30. Uso de la planta de la quinua. Utilizacion de los cultivos como
materia prima agroindustrial. Tomada de Valencia, 1996
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En cambio, en el proceso de cosecha se obtiene el kiel de la trilla o pajona,
residuos de ramas, hojas e inflorescencias; del venteo se obtiene el hippie
utilizado como alimento animal. (Vilchez, Uscategui, Quiroz, 2013) Mientras tanto
los subproductos procedentes del procesamiento industrial del grano de la
quinua son la saponina y la cascara. Actualmente, se esta explorando en usos

cosmeéticos como jabon, farmacéuticos, ornamentales. (FAO, 2018).

4.3.1.1. Sistemade produccion de la quinua

Sistema de produccién por hectarea de quinua Post -Beneficiado 5187
Cosecha
-Venta 17 gg/ha
Labores $120
Preparacion suelo Siembra Cosecha
$135 $270 culturales $123
$195 -Agroindustrial
-Comprar estiércol -Semilla -Corte Almacenamiento .
-Aplicar -Siembra ‘C?a"t;gl Secado -Acopio
-Magquinaria: labranza Plag; Trilla m.ayor.lstas v
Sant minoristas
POCO EXIGENTE enteo
CON INSUMOS

Figura 31. Uso del grano de quinua. Los principales usos son para la alimentacion
Adaptada de FAO, 2018.
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Figura 32. Sistema de produccion y generacion de residuos de la quinua por
hectareas. Tomada de FAO, 2018.

4.3.1.2. Residuos delaquinua


http://www.fao.org/in-action/quinoa-platform/quinua/produccion-sostenible/transformacion-de-la-quinua/en/
http://www.fao.org/in-action/quinoa-platform/quinua/produccion-sostenible/transformacion-de-la-quinua/en/
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Kiel: se obtienen
durante la trilla

Perigonio: parte Cascara: contiene la
de la flor que se saponina entre el 0,1 al 5%
desprende al
frotar RESIDUQS
DE
QUINUA

Episperma: cuatro Pajona: contiene proteina

capas: determinan en un 33% materia seca

color, superficie rugosa,

quebradiza, se

desprende con agua,
contiene saponina

Figura 33. Residuos de la quinua. Subproductos generados por la elaboracion
de quinua. Adaptada de FAO, 2018.

4.3.2. Conclusiones fibra vegetal

Los cereales como el trigo, la cebada y el arroz destacan econdémicamente, ya
gue las tierras cultivables del pais son 1.067.400 ha y estos ocupan alrededor de
778.742 ha, es decir, aproximado el 72% de las tierras cultivadas son cereales.
Ademas, el trigo se consume nacionalmente 450 000 TM/afio resultando per
capita a 30kg/afio en alimentos procesados como panes, galletas y pasteles.
Después, la quinua, un pseudo cereal, fue escogido dentro los cereales debido
gue, aporta con alto valor nutritivo en la alimentacién por la presencia de
aminoacidos esenciales, los cuales benefician al tejido muscular, el sistema
nervioso, 0seo, a los ligamentos, 6rganos, glandulas entre otros. Ademas, es
versatil en cuanto al consumo, se prepara como sopa, fideos, barra, incluso fue
alimento de los Incas y ahora es alimento de los astronautas.

Este grano nativo de Suramérica, representa denominacién “de origen” ya que
cuya calidad se debe exclusivamente al medio geografico que se produce,
elabora y envasa. Siendo el area de cultivo de quinua va en aumento en el
Ecuador de 1200ha en 1975 a 7000ha en 2013 ya que se vende en mercados
internacionales a $3,1/kg muy por encima del trigo a $0,4. Las provincias que

cultivan quinua son Carchi, Imbabura, Cotopaxi y Chimborazo, traducido como
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localidades cercanas al origen de la propuesta de envases de titulacion. A parte
de ello, se beneficiara a las poblaciones de estas comunidades con la generacion
de trabajo y reduccion del analfabetismo esperado.
En primer lugar, se explorara con materiales residuos de la quinua procedentes
de su cadena agroindustrial como la saponina y la panoja por facilidad de
disposicion.
Por otro lado, la cafia de azucar, con principal aplicacion en la extraccion del
azucar es parte de la alimentacion de los seres humanos al contribuir como
fuente de energia. De ahi que, en su cadena agroindustrial se obtiene como
subproductos comunes el bagazo y la melaza. El bagazo de cafia, entonces es
un desecho de material fibroso procedente de la agricultura —como lo recomienda
la ONU-, se usara como materia prima de la exploracibn de materiales del
presente proyecto ya que al no tener un valor para los procesadores se usa como
combustible de los azucareros sin un adecuado control de emisiones al aire.
4.3.3. Diagndstico micelio
Construir con hongos, el micelio, el cuerpo real procedente de la raiz del Hongo
Ganoderma se utiliza para aglomerar materia organica como residuos
procedentes de la agroindustria para formar un nuevo biomaterial duradero.
Entonces, junto a lo mencionado antes del referente Ecovative, que crean
productos a partir de este mismo hongo y la oportunidad de asistir al taller
especializado de Micotectura, residente en la Puce, se pudo entender la técnica
bésica construir con hongos.
De manera que, si el cuerpo del hongo se desarrolla en materia organica es
asertivo probar con el material fiboroso diagnosticado en la anterior seccion,
cascara saponina y pajona de la quinua, sin olvidar el bagazo de cafia como
material de sustrato para expandir el micelio del hongo Ganoderma.

4.4. Conclusiones del material a usar

Finalmente se ha establecido 4 materiales como utilizables en el proceso de
exploracién de material de envase. De acuerdo, a las estrategias de eco disefio
de disefio sostenible (Cuervo, 2018). En la etapa de extraccion del ciclo de vida

del producto, la cascara saponina, la pajona procedentes de la quinua; el bagazo
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de cafa y el micelio procedente del hongo Ganoderma, son recursos
biodegradables procedentes de materia organica como son las fibras vegetales
y el micelio; materiales reclamados, segun la ONU como recurso de material
fibroso procedente de la agricultura; materiales locales ya que todos se producen
en el Ecuador; abundantes materiales debido que forman parte de la dieta
alimenticia del pais y facilidad de clonacién multiple del micelio. De modo que,
estos materiales constituyen buenas alternativas para la exploraciéon de material

compuesto de envase desechables amigables con el ambiente.

5. CAPITULO V. DESARROLLO DE LA PROPUESTA

5.1. Propuesta de disefio

Después de concluir el proceso de diagnostico, se continué con el desarrollo de
la oportunidad circular. De acuerdo, con la metodologia, Guia de Disefio Circular,
seguida a lo largo de la propuesta. La oportunidad de disefio es un sistema
circular para disminuir/eliminar envases de un solo uso para alimentos
preparados. Entonces dentro de circularidad de la oportunidad se ha
desarrollado tres grandes pilares: la exploracion del material compuesto
biodegradable, el envase de disefio desechable para el usuario final y el modelo
empresarial del sistema. Asi mismo, estos pilares se han desarrollado

simultdneamente a lo del proyecto.

Exploracion Disefio de
de material envase
PROPUESTA
DE DISENO
Modelo

empresarial

Figura 34. Propuesta de disefio. Ejes de desarrollo
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5.2. Propuesta de exploracion de material
5.2.1. Brief de disefio

Exploracién con materiales compuestos a partir de residuos de fibras vegetales
para aplicacion en envases desechables de alimentos preparados mediante el

método experimental.

5.2.2. Concepto de disefio

technical

(= @ ...... o———— o
QoY @k/
(7
& ggo
L] 3

Figura 35. Ciclo biologico del disefio circular. Adaptada The Circular Design

El material a desarrollar esta inspirado en el ciclo biolégico de la naturaleza. Las
plantas son alimento de otros insectos, luego los insectos se convierten en
alimento de otras especies como los mamiferos y finalmente, los mamiferos al
morir nutren el suelo. Asi en la naturaleza no hay desequilibrio, sino relaciones
de ganar - ganar. Es por eso que, a través de la biodegradacion, el material a

usar regresa a la tierra y la alimenta.

5.2.3. Determinantes de disefio
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BIODEGRADABLE
Descomposicién en
elementos  quimicos
naturales por accion de
agentes biolégicos

ESPESOR @
G i e L L COMPATIBILIDAD
materiales para evitar
elhienra ° ENTRE MATERIALES
o oé Probar compatibilidad
o entre materiales

DETERMINANTES
DE MATERIAL

CONTRACCION Q
Aumento o dismi—t\ b7

nucién del material

compuesto M- @ ,,n, MINIMOS
y . (o] MATERIALES
’ Utilizacién de minimos

recursos y materiales
sustentables

PROCESOS DE
PRODUCCION

Permitir moldeo, lami-
nado, plegado

Figura 36. Determinantes de material a explorar.
5.2.4. Generacion de alternativas

La exploracion de materiales es la accién de manipular una o mas variables
independientes, para analizar las consecuencias sobre variables dependientes
durante un estudio. La estructura de la exploracion se basa en los siguientes
pasos: objetivo, método, ensayo, datos y conclusiones. Entonces, el proceso
puede perfeccionarse y repetirse, al seguir el orden y rigor establecido en el

disefio. (Hernandez, Fernandez & Baptista, 2010)
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Independientes

OBJETIVO Variables
Dependientes
. METODO
— 4 METODO DE ®
CONCLUSIONES & @  EXPLORACION DE @~(‘) Bcliy: | Maesite
MATERIALES ©

Estrategia Subconjunto

,;L

&)

o

Ordenado

Proceso ‘
Riguroso

ENSAYO

Vélidos
Instrumentos Objetivos
Confiables

Figura 37. Método de exploracion de materiales.

En cada una de las imagenes siguientes se pasa a describir el proceso de
experimentacion de 15 exploraciones de material, junto a 4 fibras vegetales y 9
aglutinantes vegetales. Todo con miras a mejorar los procesos hasta cumplir con
la mayoria de los determinantes de material planteados anteriormente. Cada una
de las fibras y aglutinantes empleados son residuos de procesos agroindustriales
tales como cascara saponina y pajona de la quinua, salvado del trigo y bagazo
de cafia de azucar. De igual manera se aglomer6 con aglutinantes vegetales

como harina de quinua, almodén de yuca, arrocillos a cada una de las fibras.

Bien avanza la experimentacién se va delineando el tipo de producto que se

consiguio de acuerdo las conclusiones del diagnostico de mercado.



EXPLORACION

OBJETIVO  Analizar el comportamiento ~ ENSAYO
entre materiales

i Proceso
Variables o é ‘
Proporcién 2a:1(,c0)  Secado  alambiente 1 mezddarcon [RCERN Cocinar paso
2quaB,C,D 1hastael
. | por separado punto de
METODO | spesr

Disefio Generar [dminas uniformes de 1 mm E %
mezclando el material base A con
cada uno de lo aglutinantes B, C, D.

3 Dejarenfriar 4 Aglomerar
preparados AYB,AC,
del paso 2 AYD

Muestra ﬁ
) .1

A saadode B aimidence
yuca

trige
Arrocillo I 5 Laminer 6 Secar
D Harina de
quinus
CONCLUSIONES Instrumentos Recipientes, cocina, olla, manos,

rodillo, film plstico.

Los materiales en general son quebradizos, presentan
rupturas al manipular. El prototipo A+ B es mas fragilidad. El
prototipo A+C presenta mayor plasticidad.

EXPLORACION

RESULTADO

Figura 38. Exploracion 1 Salvado de trigo.
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EXPLORACION
OBJETIVO  Analizar el comportamiento  ENSAYO
entre materiales
Variables o 1Y) Proceso A
Sy
° £ 2 |
o e
Proporcién  2A:1C Secado  alambiente 1 Mezclar con 2 Cocinar paso
agua C 1 hasta el
. punto de
METODO
g
a4
Disefio Moldear la mezcla A+C de la explo- @ %
racién 01 mediante machiembrado
con moldes de de plastico.
3 Dejerenfriar 4 Aglomerar
preparado AsC
del paso 2
Muestra S
A sdvadode  C Arrocillo
trigo
51 Moldeary 6 Secar
desmoldear
CONCLUSIONES Instrumentos Recipientes, cocina, olla, manos,
vaselina, moldes de pldstico
La textura del material es heterogénea, de sensacion al tacto
rasposa. El material es quebradizo
EXPLORACION

RESULTADO
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EXPLORACION

OBJETIVO  Analizar el comportamiento ENSAYO
entre materiales

Variables o Y Proceso AL
o & = i |
Proporcién  2F:1C Secado  alambiente 1 G 2 s
aguaC 1 hastael

punto soposo

METODO e

enfriar.

e
car ) 2 . 7
Disefno Generar ldminas uniformes de 1 mm 18
mezclando el material base F con C. =
2 Trozary 4 Aglomerar
Muestra licuar hasta F+C
ey gacs
granos de
3mm.
[
F  Bagaode € Aol § 't

5 Laminar 6 Secar

CONCLUSIONES

Instrumentos Recipientes, cocina, olla, manos,
rodillo, film pléstico, licuadora.
Textura del material Lipo gallela, es decir quebradizo. Se deberfa
prolongar el licuado para obtener una granolometria més fina.
Es posible si se seca mediante otros medios puede que el materi-
al no sea tan quebradizo

EXPLORACION

RESULTADO

e <% 4 e
s R o
= ~ b =
g om0
i - -
.
<
~ £
—

Figura 40. Exploracion 3 Bagazo de cafia y arrocillo
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EXPLORACION

OBJETIVO  Analizar el comportamiento ~ ENSAYO

entre materiales

Variables ) 1Y) Proceso 4
o® %
W 2(G. Hy:1C alambiente Mezclar con %‘?:‘  Cocinar paso
agua C Thastael
2 punto
METODO soposo
07

e P "“'{\!.
"% # rlamezcla G+C mediante E %
brado con moldes de de |

Dejar enfriar Aglomerar
el preparado GHC, HeC.
del paso 2
Céscara Arrocillo L
saponina
licuada =
Moldear y
Cascara * desmoldear
saponing
CONCLUSIONES Instrumentos Recipientes, cocing, olla, manos,
moldes pldsticos.

Materiales agradables al tacto de textura lisa en especial G+H
debido a la molienda dentro de proceso. Se presenta fisuras
en ambos prototipos, se podrfa evitar fisuras mediante secado
répido con calor. Ambas muestras presentan pandeo.

EXPLORACION

RESULTADO

Figura 41. Exploracion 4 Cascara de saponina
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EXPLORACION

OBJETIVO  Analizar el comportamiento ~ ENSAYO
entre materiales

Variables ° ° ‘ Proceso
6° &

1 al ambiente

‘]é’)-

ﬁ Mezclar con : 2-‘.: - Cocinar paso
aguaC 1hasta el
P punto
METODO I seposo
i
Disefio Generar ldminas uniformes de 1 mm E @
mezclando el material base Gy H con
C.
[ gg  Dejar enfriar a8 Aglomerar
el preparado G+C, H+C.
delpaso 2
Muestra [
£,
) Ny
I
s R, Ly
Ciscara ?@ Arrocillo
s3ponina
licvada == | T
i h «5 Laminar :ig ‘ Secar
fl Céscara
B oo
CONCLUSIONES Instrumentos Recipientes, cocina, olla, manos,

rodillo, plastico film.
Materiales rigidos y quebradizos, pandeo general, aglomerado
funciona, materiales translucidos, prototipo con cascara saponi-

na molida es més liso. Se deberia optar por aglutinar con materi-
ales de desecho para mejorar la viabilidad del proyecto.

EXPLORACION

RESULTADO

Figura 42. Exploracién 5. Laminas de saponina
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EXPLORACION
OBJETIVO  Analizar el comportamiento ~ ENSAYO
entre materiales
Variables o Py @ Proceso AN W
¢ 8
o | ]
Proporcién  21:1C Secado  alambiente 1 Cocinar con 2 Trozer, licuar
agua Chasta ytamizar I. Se
2 el punto obtiene 2
METODO 50p0SO tipos de
granos
Disefo Mezclar material base | con C y aplicar %
moldeo con las manos y laminado por e
separado.
3 Aglomerar 4 Al grano fino
I+C. se laminar
Muestra Q g 9
= Y
)
=h
| Pajona de C Arracillo
quinua
5 Algrano 6 Secar ambos
grueso prototipos
modelar
CONCLUS|ON ES Instrumentos Recipientes, cocina, olla, manos,
rodillo, plastico film, licuadora, tamiz.
El laminado presenta fisuras, es un material quebradizo suave.
Modelado simula propiedades de amortiguamiento.
EXPLORACION
RESULTADO
2 -
- P : =
& 3 &y 3 it
P Tl L
a5
- 5

Figura 43. Exploracién 6 Pajona de quinua



OBJETIVO

D\/ariables

EXPLORACION

ENSAYO

Analizar el comportamiento

entre materiales
‘ | D‘roceso

o

o: 9

Proporcién 2G:1(xL) ~ Secado  alambiente 1 teczarylicuar
J,K,Lpor
METODO separado.
Disefo Generar [dminas uniformes de 1 mm %
mezclando G con J, K, L por separado.
Se realizaré otrs prueba G+ K
incluyendo el cocido de K para 3 &
i i lomerar
expeler las propiedads de materia. CaLG kI,
G+ Ldel paso
1
Muestra E
G Céscara J Vaina de
saponina arveja
licuada ) 5 Laminar
K Clsxarade, prototipos G
papa +1,G+K1,G
£ Céscarade SRS
platano
CONCLUSIONES Instrumentos
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2 Cocinar Jy
licuar

L

4 sglomerarG
+K2 del paso
2

gr' L

~ m"

Recipientes, cocina, olla, manos,
rodillo, plastico film.

Todos los prototipos presentan fisuras en los bordes debido al G+ K2 presenta mas fisuras que su igual sin coccion.G+ K2
estiramiento en el laminado. Los prototipos son rigidos y presenta mas fisuras que su igual sin coccidn. Muestra G+ L
quebradizos inclusive con el grosor minimo de Smm. Prototi- luce mds homogénea y relativa mejor plasticidad.

po G +J presenta tonalidades oscuras desagradables. Muestra

RESULTADO

EXPLORACION

Figura 44. Exploracion 7 Saponina mas diferentes aglomerantes vegetales



EXPLORACION

OBJETIVO  Esperar que al secado répido  ENSAYO

el material no se quiebre.

Variables ° ‘ Proceso i

o: Y 2 &

Proporcién  2G:1L Secado  alaplancha 1

Trozary 2 Aglomerar
licuar L G+L

METODO

) ]
Disefio Generar l3minas uniformes aproxi-

madamente de 1 mm.

3! Laminar 4 Secar
Muestra
£§ Instrumentos Recipientes, licuadora, manos, rodillo,
pléstico film, guaflera.
G Céscars L coscorade
saponina plétano
licuada
CONCLUSIONES

Material rigido y quebradizo debido al espesor del laminado.
Presenta protuberancias debido que el material se empez6 a
cocer. Muestra translicida.

EXPLORACION

RESULTADO

Figura 45. Exploracién 8 Saponina con cascara de banano



99

EXPLORACION
OBJETIVO  Analizar el comportamiento ~ ENSAYO
entre materiales
Variables ° b Proceso s AL
¢ g i &
o &
Proporcién 2G -1im, N, 1) Curado  alhorno 1 Trozary 2 CocinarM.N
licwar L. ylicuar
METODO
g
"oy
Diseno Generar modelado entre materials y @
mejorar la fisura al secado rapido con
calor.
3 Aglomerar 4 Moldear,
G+L,G+M, prensary
G+N curar al calor
cada mezcla
Muestra y enun paso
Instrumentos Recipientes, licuadora, manos, cocina,
moldes, horno, guantes de cocina.
G Céscara M Vaina de
saponina haba
licuada
N Hoja de
choclo
L Céscarade
plitano
CONCLUSIONES

En general, los prototipos han mejorado su el fisuramiento en

riguso y heterogénea. Prototipo G + M presenta menos

bordes debido al curado rapido con calor. Presentan menor pandeo a comparacion de G + N. Prototipo con cdscara de
el prototipo G + N es evidente la plétano luce textura agradable al tacto lisa, homogénea y

cantidad de fisuras. En
presencia de nervaduras de la fibra lo cual da un sensacién

RESULTADO

compacta. Ademds, es aromatico a platano.

EXPLORACION

Figura 46. Exploracion 9. Primeros modelados lisos
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EXPLORACION

OBJETIVO  Mejorar prototipo G+ Ldela  ENSAYO
exploracion 09

Variables o Y5 IPREIEESD W
RE?, L
i
o &
Proporcién  2G:1L Curado  alhorno 1 Trozary 2 Aglomerar
licvar L Gl
Q' P
“y
Temperatura 400 oC Tiempo  de curado
3 min
METODO 3 woldear,
prensary
curar mezcla
en un paso
Disefio Se planea mejorar prototipo G +L
mediante adicién de material para . .
obtener la forma completa del Instrumentos  Recipientes, licuadora, manos,
molde. Mejorar curado mediante moldes, horno, guantes de cocina.
prensado uniforme. Se optimizard
material mediante control de peso.
Muestra

Trés la repeticion de proceso se llegé a mejorarlo, obteniendo

una textura homogénea, agradable al tacto y olfato. Presenta
2 grietas, entonces se deberfa bajar la temperatura del curado.
o aumentar proporcién de L.

G Céscara L Cascarade
saponina platano
licuada

EXPLORACION

RESULTADO

Figura 47. Exploracion 10 Saponina con cascara de platano. Generacion de
mas unidades.
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FXPLORACION

OBJETIVO  Adicionar méas compuesto agluti- ENSAYO

nante y obtener formatos més

grandes.
Variables ° &@ Proceso e
o &
Proporcién  2¢:15L  Curada  alhorno 1 e 2 o
licuar L G+L
Q V'l
Temperatura 200 oC Tiempo  de curado E
3 min
METODO 3 woisen
prensary
curar mezcla
enun paso
Disefio Se varié el adicionanmiento de L de 1
a1.5y 2. Para obtener formatos mas = "
grandes se compré moldes més Instrumentos Recipientes, licuadora, manos,
grandes. moldes, horno, guantes de cocina.
CONCLUSIONES
Muestra

La masa se volvié muy himeda y al contrario provocd més

fisuras y deformacién. Entonces se deberia regresar a propor-
ciones de exploracién 10y se puede prolongar el tiempo de
curado para evitar la deformacién y reduccién. indice de reduc-

G Céscara L Cascarade  €idn 10% a la medida original.
saponinz platano
licuada

11

EXPLORACION

RESULTADO

Figura 48. Exploracion 11. Extensién de material



EXPLORACION

OBJETIVO  Analizar el comportamiento ~ ENSAYO

entre materiales

Variables ° od Proceso
Proporcién  2r:10  Curade  alhomo 1 Trozary 2
licuar F hasta
. obtener
T grenosde 1a
3 D Smm.
k ®
Temperatura 100- 150 0C  TiemMpo  de curado E
I min.

METODO 3 Aglutinar 4 .
F+ O hasta v
formar masa curar mezcla
homogénesa. enun paso

Disefio Se retomé exploracién 03 debido a la

facilidad de obtencién del material F.
Se agluting con harinas por anteced-
entes personales, ser un material mas
econdmico que el arrocillo y se curard =
los materiales al calor.
5  oosmoldear 6 Terminarde
secarenel
horne.

Instrumentos Recipientes, licuadora, manos,

Muestra ‘ % |
moldes de acero, horno eléctrico,

B Bagazode (0] Harina de guantes de cocina, gramera.
cana rigo

CONCLUSIONES

Modelo atractivo visualmente de apariencia dura pero no  sin embarqo, 13 presién debe ser controlada para mejorar el
fragil. Al controlar el calor durante el curado y secado se puede  espesor.

evitar fisuras en las paredes del envase.

Presenta una textura homogénea en todas sus paredes,

12

EXPLORACION

RESULTADO

Figura 49. Exploracién bagazo y engrudo. Presencia de hongos por mal
tratamiento de secado
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5.2.5. Propuestas finales

FXPLORACION

OBJETIVO  Mejorar procesos de explo-
racién 10

Variables °
°
o

Proporcién 2710 Cutade  olhomo

0

Temperatura 100-150 6C  TIEMPO  de curado

METODO

Disefio Se mejor 6 procesos de exploracion
10 mediante la utilizacién de una
matriz de acero para uniformizar
prensado y al mismo tiempo curar el
aglomerado.

Muestra

L cascarace
platanc

CONCLUSIONES

El calor debe ser controlado a una temperatura que evite
agrietado de paredes y cure el material.

En las aristas del envase presenta fisuras, se podria mejorar
redondeando las aristas de la maliiz.

ENSAYO

Proceso

1 Ucuar G 2

3 aglomerar 4
G- 1 hasta
formar masa
homagénea,

5 Desmoldear
nfia

Instrumentos  Recipientes, licuadora, manos,
malricos de acero, hormo elécrico,
guantes de cocina, gramera.

£l ohieta aparentemente es duro y rigido, sin embarga, da la perceg:
cién de Fragil. El objeto se deforma mientras se seca provocando en
punlas ldgles uplures. H envase presenta un fndice de conliaccién
visible. Se redujo el 20% del tamario la matriz.

FXPIORACION

RESULTADO

Figura 50. Exploracién 13 Céscara de platano y saponina. Matriz acero
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EXPLORACION

OBJETIVO  Mejorar procesos de explo- ENSAYO

racion 4
Variables ° 1Y) Eigceso Wt
vl
o ¥ g
Proporcién  261c  Curado  alhorno A G
durz zmina
Q V'l
Temperaluia 100-1500C  T1€MPO  de curads
3min.
z = Aglomerar 4 Moldear,
METODO
G+ Chasts prense” azimn
formar masa yune ready
homogénee. Lol
Disefo Se mejord el proceso de secado
mediante curado al horno y
utilizacién de matrices de accero para
el moldeo y prensado uniforme.
5  oesmoldear
enfrio
Muestra
P
Instrumentos Recipientes, licuadora, manos,
matrices de acero, horno eléctrico,
G Cascara (8 #rrecllo guantes de cocina, gramera.
saponina
CONCLUSIONES

ts indispensable el secado al calor para mejorar el proceso de | apariencia estética (rextura) tiene el mejor. acabado liso
curado y secado, de este modo se evita la deformacion y fisura color natural del ag 3

en las paredes. Aunque, al secarse por completo el prototipo :l ’:“’ aRell; ‘“'T"r_'["°d'i?'*l’ﬁ'“f’“'° 9'["""“’”""_*‘:‘ “":‘P”"d" suprocesa
se parte y pandea. le descomposicion bioldgica can la presencia de hongos.

EXPLIRAC O

RESULTADO

Figura 51. Exploracion 14 Saponina mas cascara de arrocillo



EXPLORACION
OBJETIVO  Mejorar procesos de explo- ENSAYO
racién 12
Variables ° o Proceso
e° g
Proporcién 2 Curado  alhomo
Temperatura  1500C  TIeMPo  de curado
METODO
Disefio Se mejord el proceso de secado
mediante curado al horno y con la
utilizacién de matrices de accero para
un moldeo y prensado uniforme,
Muestra W ‘
Instrumentos
F sagerade O Harina de
caia Uige
CONCLUSIONES

Fs indispensable el secado al calor para mejorar el proceso de
curado y secado, de este modo se evita la deformacién y fisura
en las paredes. Aunque, al secarse por completo el prototipo

se parte y pandea.

RESULTADO

Figura 52. Exploracién 15 Bagazo y engrudo de harina. Propuesta final

EXPL

La apariencia estética {textura) tiene el mejor
homegénec, color natural del eglomerado.
Al no secar inmmediatamente el prototipo ha empezada su procese
de descomposicion biolégica con la presencia de hongos,

LORACION

W Wik
it
Iﬂ !LE:_JH
1 . e
licuar  hasta wandedin e 17
obtener 126
granos de 1 2
Smm.
v
% E'. :
3l Aglutinar 4 Woldear,
F+ O hasts prensary
formar masa curar mezcla
homogénea. enun paso

-

5 cesmodear 6 Terminarde
enfrio secarenel
~omo.

Recipientes, licuadora, manos,
matrices de acero, horno eléctrico,
guantes de cocing, gramers, prensa
semindustrial, ollas, removedor.

ada liso
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El material es de apariencia opaca, de color natural, con formas definidas por el
disefio de envase, geométricas con aristas y angulos redondeados. Al tacto es
un material duro, de peso liviano, con resistencia alta y rugoso que da la
sensacion calida por el material organico. Posee aroma natural con leve sabor
dulce. Sensorialmente el material- producto es agradable ya que evidencia los

materiales naturales con presencia dura y resistencia a los alimentos.

En cuanto, a la descomposicion se presume que es un material biodegradable
por el empleo de materiales vegetales, es decir se reintegra facilmente al suelo
por la presencia de hongos y bacterias. Luego, la compatibilidad entre
materiales- componentes se prueba al conseguir a lo largo de la exploracién una
mejora de procesos. Los procesos del modelo de fabricacion final son: licuado,
aglutinado, prensado, secado. En el licuado se consiguié una granulometria de
1 a 5 mm para conseguir un material mas homogéneo y liso, al aglutinar se llegé
a la proporcion 2 de fibra y 1 de aglutinante para obtener un material consistente
sin presencia de fisuras y deformaciones debido al manejar variables como, el
tipo de secado, temperatura y tiempo. De la misma manera, uno de los pasos
mas importantes dentro de la exploracion final es la incorporacion en el proceso
de prensado, un molde de acero, que optimizé en un paso, moldear, prensar y

curar.

Figura 53. Prensado de material compuesto en matriz de acero
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Figura 54. Detalle de prensado.

5.3. Propuesta de disefio de envase

Paralelamente a la exploracion del material y con indicios del moldeo como mejor
resultado. Se ha desarrollado el envase que compra el consumidor en los
restaurantes y se puede servir alli mismo en el establecimiento o en cualquier
otro lugar. Se ha escogido este momento de la oportunidad circular, ya que el
envase es transversal en el sentido que lo compra los restaurantes, se sirve los
alimentos en estos y finalmente mediante un sistema de recoleccion se recupera

el envase convirtiéndolo en compost, de acuerdo con la oportunidad circular.
5.3.1. Brief de disefio

Desarrollar un envase desechable biodegradable para restaurantes con servicio

de alimentacion in situ y de comida para llevar.
5.3.2. Concepto de disefio

Comer y alimentar tu futuro, es cuidar la salud de nuestro planeta para las
proximas generaciones. Las personas que consuman alimentos preparados en
este tipo de envases seran vistas como consumidores conscientes ya que estan
enterados de los actuales impactos ambientales, como la pérdida de los
ecosistemas, saturacion de los rellenos sanitarios y alteraciones en la cadena
alimenticia mediante la presencia de micro plasticos, que el ser ingeridos por los

animales pasan a formar parte de la alimentacién humana. De alli que, la manera
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de contribuir a este problema de todos es usar envases de facil reintegracion al
medio ambiente ya que se es generoso con la tierra y se devuelve los recursos
gue ella ofrece. Asi mismo, los patrones de la naturaleza como las simetrias,
ondas y espirales han sido inspiracion para la generacion de formas de envase.
Las interrelaciones de patrones regulares se acoplan entre si para buscar el

equilibrio.

5.3.3. Determinantes de disefio

RESISTENCIA
Garantizar la  con-
servacion  de  los

alimentos preparados
de0a?2 horas.

VERSATILIDAD

Proteger y conservar
los productos en
cualquier  circunstan-
cia, frente a diversos
tipos de

BARRERA

Evitar el paso de agua o
humedad hacia aden-
tro o hacia fuera del
envase.

consumidores.

ADAPTABILIDAD
De dimensiones estan-
dares, en lo posible
modular y resistir el
apilado

e
DETERMINANTES W CIERRE
FUNCIONALES Tapar y destapar sin
dificultad en el

YA

5

COMPATIBILIDAD
Producto interno vy
envase deben ser com-
patibles  desde el
punto de vista fisico y
quimic.

Figura 55. Determinantes funcionales

=

momento del consumo

DOSIFICACION

Adecuada aplicacién o
dosificacion entre 500-
600 gramos de alimen-
tos.

IDENTIFICACION
Diferenciar de la com-
petencia mediante
color, textura, materi-
al, concepto.
uTIL
Ser utilizable para
comer.
/’ COMUNICACION
Proporcionar infor-
‘@ macién clara: normas
de wso, caducidad,
medioambiental,
social.
ERGONOMIA
Facilidad de uso, trasla- i DETERMINANTES
doy almacenado por el Cal/; DE USO
consumidor. Sequn
P95: longitud de mano
19.8; ancho de mano
9.6; Altura del dedo
pulgar 7.2; largo de la
palma11.2
ECONOMICO

& ©
©)
@
VIDA UTIL
Con alimentos 0- 30
dias. Sin alimentos 3
meses.

Figura 56. Determinantes de uso

Precio estimado $ 0.18
por unidad segdn la
competencia actual.
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Luego de especificar los determinantes de disefio se procedera a descomponer
el problema en subproblemas mas sencillos. Segun la secuencia de acciones del
usuario al consumir alimentos preparados en restaurantes con servicio de

alimentacion y para llevar, resulta: trasladarse con el pedido de alimentos dentro

o fuera del restaurante, alimentarse y por ultimo disponer de los residuos.
ACCIONES DEL USUARIO FINAL

1 Trasladarse con el pedido del 2 Alimentarse. 3 Dispensar los residuos.
restaurante al lugar de destino.

Figura 57. Secuencia de acciones del usuario

Una vez descompuesto en tres acciones sencillas: trasladarse con el pedido de
alimentos dentro o fuera del restaurante, alimentarse y disponer de lo residuos.
Se ha continuado con la generacion de distintas soluciones a las subacciones
mediante la herramienta arbol de soluciones que sirve para dividir todo el espacio
de posibles soluciones en varias clases lo que facilitara su comparacion y
eliminacién. Entonces, se daréa luz verde a aquellas soluciones que dentro de los

determinantes de disefio y target sean mas factibles.

Servirse en el
restaurante

Fundas

1 “Transladarse
con el pedido Envuelto o
dentro o fuera ) e
del restaurante Rosca

Asas

Armado
Cuerdas

Modular

Figura 58. Primera accién del usuario
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Herramientas
incorporadas

Herramientas
independientes

> “Alimentarse” Mano

Deslizando

Figura 59. Segunda accion del usuario

2do uso
Trozar
Degradar
Arrugar
3 “Dispensar los Compostar
residuos”
No se hace

nada

Figura 60. Tercera acciéon del usuario

Después, para generar nuevos conceptos se dispone los sub problemas con sus
posibles soluciones correspondientes, dadas semaforo verde anteriormente.
Luego en una tabla de combinacién, que ayuda al pensamiento creativo se forma
asociaciones al azar, donde en un principio puede que no resulten de ningun

modo una solucion completa, pero si un concepto de disefio.
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De acuerdo, con la formulacién de las combinaciones de soluciones al azar se
obtuvo nuevos conceptos de disefio A, B, C, D, E, F, los cuales se pasaran a

redactar como parrafos de solucion.

1 “Transladarse 2 “Alimentarse” 3 “Disponer los
con el pedido residuos”
dentro o fuera
del restaurante”

Servirse en el Herramientas 2do uso

Tk 1
restaurante incorporadas

Armado Herramientas Degradar
independientes

N

2 Trozar
Arrugar
2 vlogueo 3 g

3 lenqueta 4 Compostar

5  Modular

ACCIONES

1 2 3

nwOo—HoUTmMNZON

Figura 61. Tabla de combinacién de soluciones

Concepto A: Trasladar fuera del restaurante mediante lengieta, alimentarse
con herramientas independientes y se dispone los residuos a través de un 2do

uso.

Concepto B: Trasladar fuera del restaurante el pedido armado y cerrado
mediante blogueo, alimentarse con herramientas independientes y se dispone

trozando.

Concepto C: Trasladar fuera del restaurante modular, alimentarse con

herramientas incorporadas y disponer arrugando.

Concepto D: Trasladar fuera del restaurante sujetando las lengletas,
alimentarse con las herramientas incorporadas y se dispone como en un

segundo uso.

Concepto E: Se sirve en el restaurante con las herramientas incorporadas y

dispone compostando.
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Concepto F: Recibe armado modularmente, se alimenta con herramientas

independientes y dispone trozando

Luego, de redactar cada uno de los nuevos conceptos funcionales, se procedio
a la fase de bocetaje, donde se junta la fase de concepto de disefio los conceptos

funcionales para materializar las nuevas propuestas en bocetos.

En la primera etapa de bocetos se quiso expresar la interrelaciéon de formas
inspiradas en la naturaleza como espirales, formas que se acoplan junto a
resolucion de funciones como el cierre, adaptabilidad a la mano y versatilidad de
envase, es decir generar una forma que sirva para los distintos consumidores.
Entonces, la versatilidad es vista como una sola forma que sirva para contener
la mayoria de alimentos, a manera de alimentos sélidos, calientes y frios. O de
la misma manera crear 3 formas que juntas forman una familia, un envase

sopero, tendido y salsero.

5.3.4. Bocetos iniciales

o ;n cinpar Aimenss s

fl fiews 1gualey

& 2
3 ~ 5 i)
\\ [IZanTi cierre wntener
machi- hembrado {

<>
w i@ Gmpoﬁen

Sseised

— alql*ddf‘
4 que sivo puatodo . Tnédrod

= ?A‘huua 7[':'21,0] bﬁﬂ &N

Figura 62 Bocetos iniciales
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Figura 63 Boceto primeras aproximaciones

5.3.5. Diseflo a detalle

Una vez generadas las primeras alternativas, se paso a disefiar propuestas
completas que cumplan los conceptos cada uno de los conceptos funcionales.

Propuesta A: Trasladar fuera del restaurante sujetando de lengieta, luego se

alimenta con herramientas independientes y se dispone los residuos a través de

un 2do so.

Figura 64 Objeto 3D propuesta A
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Figura 65 Propuesta A, planta y caras interiores

La primera propuesta de disefio es adaptable entre si, mediante la forma
hexagonal, es decir, recibes modular, lo agarras del asa. Luego, se desliza el
envase primario horizontalmente del secundario y al sacar el envase en naranja,
se desprende la lengleta en azul. Después, las herramientas incorporadas, se
las saca para alimentarse. Una vez usado el envase se dispone como una

maceta que puede ser usada como semillero.

Al momento, de prototipar fisicamente Anexo 1, la propuesta se evidencié que
limitar la experimentacion de material al envase secundario no tiene sentido ya
gue el envase primario seria de papel, con una gran extensién del troquel y dificil
armado. Entonces, se tomd de la propuesta la idea de usar el nuevo material

vegetal como envase primario.

Propuesta B: Trasladar fuera del restaurante el pedido armado y cerrado con

bloqueo, alimentarse con herramientas independientes y se dispone trozando.
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Apilable

Vista Inferior

Figura 66 Objeto 3d propuesta B

La propuesta B trasciende en la forma de llevar los envases mediante bandejas
portatiles individuales que se acoplan en forma vertical. Entonces, las bandejas
en verde, pueden servir como estabilizador al momento de comer una vez que
se haya retirado los cubiertos, ubicados en la parte posterior de la bandeja que
morfolégicamente sirven como cierre de bloque al momento de sujetar la

bandeja.

Por otro lado, la propuesta B, al materializarla en papel, result6 complicado
desarmar y existia muchos componentes como la bandeja, los 2 soportes, los
cubiertos, el envase. Entonces, se decidid mejorar la alternativa fusionando los

componentes.

Propuesta F: Recibe armado modularmente, se alimenta con herramientas

independientes y dispone trozando

La propuesta F materializa el sistema de ensamble adjunto entre piezas donde
cada tapa puede servir como otro envase donde se puede recoger salsa o ubicar
la bebida.



Figura 67 Propuesta F, envase modular. Detalle de ensamble.
Una vez claras las diferentes propuestas de disefio a detalle, se paso a
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evaluarlas mediante el cuadro comparativo de alternativas, donde se examina

cada propuesta segun los determinantes funcionales y de uso planteados
anteriormente. Luego, se fija que alternativas de disefio contindan para el

desarrollo.

5.3.6. Evaluacién de alternativas

DETERMINANTES FUNCIONALES PROPUESTAA PROPUESTAB PROPUESTAC
Versatilidad 0 -1 1
Resistencia -1 1 0
Adaptabilidad 0 0 0

Compatibilidad 1

Dosificacién 1

Cierres 0
Barrera wl
Ergonomia 0
CALIFICACION TOTAL 0
RANKING 3ero
CONTINUA? No

2ero

Si

lero

Si

Figura 68 Cuadro comparativo de determinantes de disefio
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5.3.7. Propuesta final

El envase final, ver figura 69, es la union de las propuestas anteriores mejoradas,
ya gue se uso el sistema de ensamble de la propuesta F, luego se trasformé la
bandeja de la B en una banda que opera como envase secundario de donde
sujeta el usuario al momento de trasladarse. Ademas, el envase final puede ser
apilado en modulos de 2 a 4 unidades. La sustraccion en una de sus esquinas
facilita el agarre del objeto ya que se adapta a la altura del dedo pulgar. En fin,
la forma parte de uno de los pilares de la propuesta los 3 ejes de la sostenibilidad:

ambiental, social, y econémico.

Figura 69 Propuesta final envase con lengileta

Figura 70 Propuesta final modelado 3D.

Propuesta final
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Figura 72. Envase primario apilado

Figura 73. Envase primario tapado
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Figura 74. Propuesta final de disefio de material y disefio de envase primario-
secundario.

La propuesta es la compilacion de la exploracion de material residuos de origen
vegetal con el disefio de envase. El modelo ofrece resistencia debido que posee
un espesor de 3mm. Se tapa y destapa con la misma unidad, es adaptable por
ser modular y apilable. Se disefig, mediante la versatilidad ya que una Unica
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forma puede contener alimentos sélidos, calientes y frios como sopas, arroces,
ensaladas. En cuanto, al uso, el producto ofrece facil agarre por la eliminaciéon
de uno de sus lados, donde se coloca el dedo pulgar y el largo de la mano llega
hasta el limite opuesto del envase.

Finalmente es necesario validar el objeto con alimentos para probar la
interaccion, el paso de humedad, compatibilidad y mejorar la comunicacion

gréfica.
5.3.8. Propuesta grafica
5.3.8.1. Brief de disefio
Disefiar la marca del producto.
5.3.8.2. Concepto de disefio

Comer y alimentar tu futuro, es cuidar la salud de nuestro planeta para las
proximas generaciones. Las personas que consuman alimentos preparados en
este tipo de envases seran vistas como consumidores conscientes ya que estan
enterados de los actuales impactos ambientales como pérdida de los
ecosistemas, saturacion de los rellenos sanitarios y alteraciones en la cadena
alimenticia mediante la presencia de micro plasticos que el ser ingeridos por los
animales pasan a formar parte de la alimentacion humana. Entonces, la manera
de contribuir a este problema de todos es usar envases de facil reintegracion al
medio ambiente ya que se es generoso con la tierra y se devuelve los recursos

gue ella ofrece.

sonco Come y alimenta tu Futuro

Qe esgeneroso con latierra
o

rea consumidores conscientes

. Quito, Ecuador

enunazrape  consumo desmedido

Figura 75 Promesa de marca
5.3.8.3. Generacioén de alternativas
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Figura 76 Bocetos iniciales de marca Macu.

Propuesta tinal
5.3.8.4. Tipografia

La tipografia usada repite el patrén en arco de el grafico dandole equilibrio total
al imagotipo. Pretende de igual manera mantener los vértices cerrados

expresando la suavidad y organico del proyecto.

ABCDEFGHIUKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdfghijkimnopgrstuvwxyz
1234567890

5.3.8.5. Cromatica
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La cromética utilizada es el tono azul y rojo, debido que el azul significa armonia
en el proceso, sustentabilidad en esencia. Mientras, el rojo es el valor agregado

gue tiene este producto es decir beneficiar a las personas, la naturaleza y cuidar

la economia.
C 18% R 182 C 98% R 9
M 96% G 48 M 71% G 72
Y 78% B 60 Y/ 58% B 87
K 0% K 20%

Figura 77. Cromatica MACU

Mmacu macu

Figura 78 Boceto a detalle de marca

Macu

Envases conscientes

Figura 79 Propuesta final de marca
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5.4. Propuesta de modelo empresarial
5.4.1. Proyecto de disefio

La propuesta seré insertada a la realidad mediante el modelo de negocio de la
metodologia de disefio circular y el analisis de mercado, finanzas y produccion
para establecer criterios de viabilidad y factibilidad. Entonces en primer lugar se
establecio los objetivos de la empresa. A corto plazo, de 1 a 3 afios se quiere
producir envases biodegradables desechables para alimentos preparados.
Luego a mediano plazo, de 3 a 5 afios, ofrecer el servicio de abastecimiento y
recuperacidon de envases biodegradables desechables para alimentos y
finalmente a largo plazo, mas de 5 afios, gestionar integralmente la oportunidad

circular de envases desechables biodegradables.

5.4.2. Analisis FODA

DEBILIDADES FORTALEZAS
Sistema de produccion. Biodegradable.
Aceptacion del mercado. Reutiliza residuos
Rentabilidad. Material local.
Funcionalidad de los envases. Mejora la percepcién de los
alimentos.
ANALISIS
FODA
AMENAZAS OPORTUNIDADES
Sistema de produccion. Conectar redes digitales.
Aceptacion del mercado. Alternativa al plastico.
Rentabilidad. Ser compostable.
Funcionalidad de los envases. Involucrar un estilo de vida.

Fomentar la participacion de alimentos
locales y tradicionales.
Sofisticar productos ya existentes.

Figura 80. Analisis FODA de la empresa MACU.

Después de establecer el andlisis FODA, se pas6 a descomponer la empresa en
categorias sugeridas por el Canvas de la Guia de Disefio Circular para tener ain
mejor cOmo se va a desarrollar la empresa MACU desde sentenciar la propuesta
de valor, conocer los involucrados y las actividades clave, hasta como la

empresa se va a manejar en costos e ingresos.



5.4.3. Canvas de modelo de negocio

SOCIOS CLAVE ACTIVIDADES CLAVE

O
.@.
o0
epal

Composteras

PROPUESTA DE
VALOR
Servicio de abastecimien-
toy recoleccién de
envases desechables para
alimentos preparados

bajo criterios de
economia circular

Proveedores

Producir envases

Vender

Compostar

Conectar involucrados
Busqueda de nuevos clientes

Distribuidores

Usuarios

RECURSOS CLAVE

i

Materia prima
Maguinaria
Mano de obra
Tiempo

Compost

COSTOS

Figura 81 Modelo de negocio Canvas

Compostera Transporte, produccion,
distribucién, abasteci-
Separacion de residuos miento materia prima
nvestigacion de

materiales y procesos

Propuesta de envases

Compost

RELACIONES CLIENTES

R

Consumo consciente
Validacion ciclo
Generoso con la tierra

Conectar involucrados

CANALES

ool

Pagina web
Venta directa
Venta indirecta
Ferias

Redes sociales
De boca en boca
Comunidades

INGRESOS

&

Empoderar involucrados
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SEGMENTO DE CLIENTES

&

PRINCIPALES
Clientes (restaurantes)

Usuario final

SECUNDARIOS
Transportistas
Distribuidores

Recolectores

Proveedores

Evidenciando beneficio,
econdmico, ambiental y
social

Reconocimientos

De acuerdo con el modelo de negocio establecido se ha visualizado de mejor

manera la oportunidad circular del proyecto. La produccion abastece de envases

desechables biodegradables a los restaurantes de servicio de alimentos

preparados. Luego los consumidores de los restaurantes disponen los residuos

en los contenedores de organicos que pasan a gestion de las composteras,

quienes transforman los residuos en compost y finalmente el compost nutre los

suelos para el cultivo de la materia prima que abastece a la produccion.

PRODUCCION

PROVEEDOREi/@\

DE NEGOCIO
CIRCULAR

MODELO ﬂ

MERCADO

% @7 RECOLECCION

COMPOSTAJE

Figura 82. Modelo de negocio circular.
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5.4.4. Plan de productividad

El plan de produccion del proyecto se basa en la evolucion, pasar de la
produccion artesanal, semi industrial hasta la industrial debido al gran consumo
masivo de envases desechables. Segun el mercado, el restaurante Donde
Gopal, restaurante de gama media con servicio de alimentacion saludable,
necesita aproximadamente 40 envases por semana, es decir 160 al mes. Si se
multiplica por el nUmero de restaurantes similares, que segun Tripadvisor son
1310 restaurantes. Entonces aproximadamente se necesita 209600 envases
desechables al mes en Quito. En los primeros afos, de 1 a 3, la empresa puede
producir artesalmente y de la misma manera darse a conocer mediante redes
sociales, visita a posibles clientes y participacibn en concursos de
emprendimiento, luego con la mejora de procesos y reduciendo el trabajo manual
se pasara a la produccion semi industrial, de 3 a 5 afos, donde entrelazara la
empresa con servicios externos de recoleccion de materia prima, distribucion de
envios, sin olvidar con la participacion en ferias y campafas. Al final en un plazo
de mas de 5 afos, la empresa pretende gracias a la produccion masiva industrial

ofrecer servicios de membresias a restaurantes y personalizar productos.
5.4.4.1. Laproduccion artesanal

El actual proyecto se ha desarrollado mediante produccion artesanal ya que se
ha transformado de materias primas basicas como el bagazo de cafa y la harina
de trigo a un producto elaborado que involucré maquinas y herramientas simples

con predominio de trabajo manual y mental.

La fibra de bagazo de cafia se trozd con las manos para introducir los pedazos
al vaso de la licuadora, donde por dos minutos se licué con velocidad lenta.
Paralelamente, se prepara la harina de trigo con agua mediante coccion y al
llevar el punto gelatinoso se quita de la hornilla. Una vez listos ambos materiales
se les aglutina como una masa con las manos. De alli en el prensado, se lleva la
masa al taller mecanico Duran donde se facilita el este proceso. De ahi que una
vez moldeadas y prensadas las masas se pasa a hornearlas durante 1 hora. Por

ualtimo, con las tijeras se corta los excesos de la forma del envase.
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Figura 83 Produccion artesanal envases
La produccién semi industrial

Luego de comprender los procesos artesanales, el disefiador, proyecta con su
vision la posible produccion semi industrial de 3 a 5 afios. Por ello se toma en
cuenta la incorporacién de maquinas, aunque aun se realiza trabajo manual en

algunas etapas.

175 ARATNOOR
=T
A -:,r'/j
- 4
ENERCAUTTAR J&- { “
- = l ! N ORI
— A
= \'-"._ \
g .;'}1 e
= =)
> LI
4 4 PRODUCCION
\ SEMI1INDUSTRIAL tend \\

Figura 84 Proceso de produccion industrial
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En la produccién semi industrial el proceso inicial de deshidratacion es mediante
una maquina deshidratadora que seca el bagazo en mayor cantidad sin importar
condiciones adversas del clima. Luego, el troceado de la cafia es optimizado
incorporando un moledor industrial que elimina el trabajo manual en esta etapa.
Siguiendo con el proceso el mezclador optimiza el tiempo de mezcla, elimina el
trabajo manual y garantiza la homogeneidad del material compuesto. Enseguida,
el prensado mejora la textura del material y regula el espesor del envase. Por
ultimo, se usa la guillotina para cortar los excesos, de manera manual delicada

y rapida.
5.4.4.2. Laproduccion industrial

Por su parte la produccion industrial es la manera de proyectar el proyecto a
largo plazo, mas de 5 afios, ya que transforma la materia prima en productos
elaborados de manera masiva. Dicha proyeccion se llevo a cabo bajo la asesoria
de un taller mecanico. En principio, la mecanizacion es indispensable debido que
se reduce la mano de obra en el proceso de guillotina de la anterior produccion,
es decir, prensa y corta al momento de operar simultdneamente. Después, es
indispensable mejorar la continuidad de los procesos, por ello se incorpora
bandas de produccion en cadena que evita el contacto con agentes externos y
el trabajo del operario. Por otro lado, en el proceso de molino se elimina el
proceso de mezclado durante el aglutinado y se envia directamente el material
compuesto al dosificador. Finalmente, el producto terminado se almacena en
carritos para reducir el tiempo de traslado manual en bajas cantidades ya que

deforma los envases y facilita la ejecucion de horneado.
5.4.5. Presupuesto

De acuerdo al modelo de negocio, el mercado del proyecto son los restaurantes
de comida preparada de clase media en Quito. Entonces segun, Tripadvisor son
1310 los restaurantes de gama media ubicados en Quito. Se procedié a extraer
el segmento del mercado de acuerdo al consumo de alimentos preparados
saludables y vegetarianos. Segun Google Maps, existen 41 restaurantes con

este tipo de servicio.
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Ahora para establecer el presupuesto se ha tomado en cuenta dentro de la
oportunidad circular ubicarse unicamente en la produccion de envases. Por ello,
se ha desglosado cada una de las actividades dentro de la cadena de valor de

la empresa de produccion de envases desechables biodegradables.

5.4.6. Cadena de valor de empresa de produccién de envases.

INFRAESTRUCTURA DE LA EMPRESA

Administracion, relacion con involucrados, financiamiento
GESTION DE RECURSOS HUMANOS
Reclutamiento, capacitacién, sistema de remuneracién
DESARROLLO DE TECNOLOGIA

Disefo de materiales y productos, investigacién de mercado

COMPRAS

Maquinas, servicio de abastecimiento, distribucion

LOGISTICA
INTERNA

Abastecimiento de mate-
ria prima

Almacenamiento y rbicir
Control de entrada

Pago de insumos

PRODUCCION

ARTESANAL

Secar, trozar, licuar, cocinar,
aglutinar, prensar, hornear,
cortar, empaquetar.

SEMI INDUSTRIAL
Deshidratar, licuar, cocinar,
mezclar, prensar, cortar,
empagquetar.

INDUSTRIAL
Secador, molino, mezclador,
cocinar, dosificador, prensar,

LOGISTICA
EXTERNA

Procesamietno de
pedidos

Distribucion de envios
Manejo de depésitos

Preparacion informes

MARKETING
Y VENTAS

CLIENTE

Venta directa, catilogo, redes
sociales, ferias, valorizaciones,
publicidad, muestras, realidad
aumentada

Venta indirecta, tiendas
afines, entidades publicas-
privadas, de boca en boca

SERVICIOS
POST VENTA

CLIENTE

Membresia, recoleccion
de residuos, personal-
izacién, puntos de canje

USUARIO
Comunidad de
aprendizaje, conectar

USUARIO
Flyrers, storytelling, regalo

camara de seecado estilo de vida, intercam-

Distribucion de materiales bio Macu.

Figura 85 Cadena de valor de la empresa MACU.

546.1. Delafnolal3

Durante el primer afio la cadena de valor de la empresa, empieza con una
logistica interna que localiza trapicheros, comunica el proyecto a trapiches,
recolecta y almacena la materia prima para luego producir artesalmente 130
unidades. Luego, la logistica externa de MACU es distribuir envios mediante bus
y caminar donde se da a conocer mediante redes sociales y presentacion de
producto a los clientes mediante un catalogo. Los costos totales al cerrar el
primer afio son $272, ventas totales $25.72 y la rentabilidad esta al -90.61%

5.4.6.2. Delafno3al5
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La empresa Macu, produce a los 3 afios 24000 unidades dénde sus ventas
totales son de $3865, costos totales $6015.47, rentabilidad del -35%. Entonces,
si bien ha mejorado la rentabilidad todavia se encuentra en perdida. La empresa
a los 3 afios en su logistica interna recolecta y almacena materia prima, luego
produce semi industrialmente. Se da a conocer, mediante publicacién en

revistas, presencia en ferias y campafias de consumo responsable.
5.4.6.3. Mas de 5 afios

Luego de los 5 afios la empresa se a conectado con servicios de recoleccion
de materia prima, luego se produce industrialmente y finalmente se comunica la
empresa mediante pagina web, membresias a clientes, puntos de canje. Dénde
al producir 40000 unidades, se tiene unas ventas de $6463, costos totales
$3668, utilidad $2795 con una rentabilidad del 76.77% aproximadamente.

52

1

RESTAURANTES

MESES ANOS

Figura 86. Comparacion entre mercado, unidades y costos de produccion.
En el siguiente cuadro se puede visualizar la comparacion a lo largo del tiempo

entre a cuantos restaurantes se puede abastecer, las unidades de produccién y
los costos de produccién. Por ello, se evidencia que a corto y mediano plazo la
rentabilidad es a perdida, no obstante, al subir la produccion, mejorar procesos

se llega a elevar la rentabilidad.

5.4.7. Comunicacién estratégica
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A corto plazo tendra un impacto con venta directa al cliente a través de un
catadlogo que contiene la muestra del envase y la informacion del beneficio
ambiental, social y financiero que contribuye la propuesta. Ademas, el marketing

se enfoca en redes sociales como Facebook e Instagram.

A mediano plazo la estrategia de marketing se enfoca en publicidad mediante
flyrers, articulos en revistas de interés para restaurantes y finalmente a largo
plazo pagina web, eventos, ferias, realidad aumentada de muestro de alimentos.
En el servicio post venta a mediano plazo el cliente adquiere membresias de
estilo y personalizacion de envases. A largo plazo el cliente se beneficiara con la
recoleccion de orgénicos y puntos de canje con proveedores, recicladores y una

conectividad trasversalmente con comunidades afines a la filosofia.

Por otro lado, el usuario a mediano plazo se ve beneficiado a través de
storytelling que representa al usuario que cuida el planeta al sembrar plantas.
También a largo plazo se establecera comunidades de aprendizaje, intercambio

de nuevos envases por usados.

6. CAPITULO VI. VALIDACION
6.1. Biodegradabilidad

Figura 87 Validacion bio-degradabilidad

Los prototipos son hechos de cascara saponina y cascara de platano los cuales
fueron moldeados a presion con calor. De ahi se les colocd alimentos como

ensalada y vinagre. Entonces se dese0 validar la biodegradabilidad. En un
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periodo de 30 dias las muestran presentan hongos que indica el inicio de la

descomposicion natural.

6.2. Validaciéon de uso

Figura 88. Validacion usuaria 1

Figura 89. Validacion usuario 2

6.2.1. Objetivo

Conocer el comportamiento del usuario con el uso del producto Macu en las

etapas de trasladar, preparar, percibir y comparar.
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6.2.2. Proceso

Primero se reune el grupo de estudio en dos salas separadas, uno por uno pasan
a testear el envase Macu, se sientan y preparan el envase para la etapa de
alimentacion. Se pide al sujeto consumir el alimento en forma normar y luego
sosteniendo el envase. Finalmente, el sujeto debe cerrar el envase en la posicion
inicial.

Después de terminado el andlisis de conducta se pasa a la etapa de preguntas

para conocer sus puntos de vista, percepciones y comparacion entre los envases

Macu y los tradicionales de espuma de poliestireno.

Tabla 20

Propuesta de disefio. Trabajo realizado durante el proyecto

PROFESIONES: No.
EDAD: 14-60  _OVERCIANTE ENCUESTAD
ESTUDIANTE, JUVILADA,
DOCENTE Lise A
Trasladar Preparar Percepcion Comparacion
SUJETO: peso, Complica al Le llama la Al Sujetar
1 tranquilo cerrar (se atencion, inseguridad con la
demora) forma, opcion tradicional

seguridad, no (se te cae |la

guisiera comida) : el
disponer tamafo debe ser

mas grande
SUJETO: Seguridad, Nosabecémo Féacil de usar En MACU no se
2 no se cerraryusar con una mano, meten los dedos
marcan los bonito, estético, en la comida,
dedos al sabe mejor la liviano, sano,

sujetar comida elegante
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SUEJTO: Seguridad Facil abrir, Mas ganas de Envase de PS:

3 al  llevar dificil cerrar comer, estético, fragil, frio
alimentos color: mejora el
apetito, calido, Macu: fuerte,
no quiero color, otro uso
botarlo (2%  (para granos

uso), Manchas secos)
por engrudo
parece  sucio,
fino (calidad),
SUJETO: Féacil de Abrir facil Elegante, Envase PS:
4 trasladar,  Cerrar preciado, desagradable al
no se cae (mejorar el adorno, bonita comer, ancho
a ningun cierre) la forma Macu: no es
lado desechable (pena
botar), sabor mas
rico, no cambia el
sabor, color

neutro.

Conclusiones

La lengueta tiene inconvenientes al cerrar, no induce el uso correcto al cerrar
debido a que el objeto debe estar en una posicion adecuada para su ensamble.
La comunicacion para su uso adecuado puede estar ubicado en la lengleta.

El material tiene sensaciones de calidez, con estilo, mayor costo, que la comida

sabe mejor.

Las orejas tienen una utilidad de sujecién, debido a que muesca en uno de sus
costados no tuvo un uso intuitivo desde un inicio, sin embargo, al sugerir al
usuario cambiar el tipo de sujecion se evidencia que la ergonomia da mayor

seguridad al usuario para alimentarse.
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6.3. Validaciéon con alimentos

6.3.1. Objetivo: Colocar alimentos de tres categorias: solidos y frios como
porcién de frutas, sélidos y calientes como verduras cocidas y

liquidos y calientes como sopa de esparragos durante 30min en los
nuevos envases MACU.

Figura 90 Validacion alimentos cocidos
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Figura 91 Validacién alimentos secos y frios
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Figura 92 Validacion de alimentos cocinados humedos
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Conclusiones

e El envase present6 buena resistencia a la humedad

e No se evidencia deformacion

e Permanecio el envase con frutas durante 2 dias en el refrigerador y no
hay presencia de absorcion de agua ni olores.

e Las frutas tinturaron el envase sin embargo llego a degradar el material.

e Buena resistencia al calor y al frio

e Al colocar sopa caliente resulto ser barrera térmica ya que no quemaba

las manos.
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7. CAPITULO VII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1. Conclusiones

En el Ecuador existen varias especies de fibra vegetales a aprovechar no solo
con el valor actual sino también con sus residuos. Los modelos naturales como
la reintegracién de los recursos mediante el compost es un modelo de la

naturaleza aplicable a productos de un solo uso.

La naturaleza y el ser humano son seres que coexisten, no olvidar que
necesitamos los recursos y del mismo modo la naturaleza los necesita para
mantener el equilibrio de los ecosistemas para asi seguir viviendo en el futuro.
Entonces, crear valor a partir de productos poco valorados como lo residuos para
beneficiar el crecimiento de todos los involucrados, para mejorar la calidad de
vida. Por ello, Los disefiadores somos responsables plenos de palpar las nuevas
necesidades trascendentes del medio ambiente y verlas como oportunidad de
disefio. El disefio circular cierra el ciclo de economia que beneficia a las personas

y a la naturaleza.

El material resultante por sus propiedades obtenidas puede abrirse campo en
otras areas. En primer lugar, el envase mismo de cremas, jabones, articulos de
aseo, urnas biodegradables. Luego como material de amortiguamiento para

electrodomésticos, material de relleno para puertas, pisos y paredes.

El modelo de negocio es un sistema perfectible. Se ha dado un primer simulacro
de qué se puede hacer y como se puede abordar. Por ello se concluye
asesorarse de profesionales del campo administrativo. De la misma manera, por
ser un negocio rentable a largo tiempo, es beneficioso, involucrarse en concursos

de capital semilla como inyeccién de capital.
7.2. Recomendaciones

El producto puede ser compostado debido a sus componentes biodegradables,
se recomienda analizar tiempos de disposicion, formas de disponer lo productos

en las composteras para alcanzar sellos de reconocimientos verde.
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Se recomienda crear un sistema de gestion de residuos sélidos urbanos para
organicos que recolecte los envases biodegradables usados y residuos

organicos de restaurantes para luego ser convertidos en compost.

En Ecuador existen gran potencial biodiverso de fibras vegetales, las cuales se
encuentran en fase de desconociendo. Es necesario, explotarlas en beneficio de
las personas y la naturaleza, para eso se recomienda utilizar fibras tipo largas
como el de cafia de azucar, banano, maiz; fibra tipo semilla, arroz, café teniendo
siempre en cuenta sus subproductos mediante la aplicacion del método de

disefio circular para revalorizar los recursos, los procesos y a los involucrados.

El disefio de envase primario del proyecto ha sido situado en la actividad de
vender y comer alimentos, entonces se recomienda disefiar cada una de las
actividades del sistema que concuerden con la oportunidad circular. Por otro
lado, si el proyecto continlla enfocandose en alimentos, se recomienda cumplir

requerimientos técnicos de sanidad y membretado.
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