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RESUMEN

Siendo las frutas de la familia pasifloracea como el maracuy4, taxo y granadilla,
este proyecto va a dar a conocer una nueva alternativa para la industrializacion
de dichos frutos. EI mercado segun estudios, estaria preparado para el
desarrollo de un nuevo producto procedente de las frutas mencionadas llenado

parte de su necesidad de consumo.

La investigacibn se basdé en un sondeo de mercado para determinar qué
cantidad de personas y especialmente de nifios escolares entre 9 y 14 afios en
el Canton Cayambe, quisieran consumir productos ya elaborados con estas

frutas.

Se consiguié informacion para industrializar la elaboracion del dulce de tipo
espumoso, se realizd procesos, cantidades a producir, capacidad de
maquinaria y un disefio de planta que garantice la inocuidad del alimento y que

asegure la salud en el trabajo de los operarios.

Se obtuvo la formulaciébn que cumple con las caracteristicas deseada para
introducirlo al mercados, ademas que tiene un tiempo de vida util razonable

para un producto perecible y es de un delicioso sabor.

Con indicadores financieros como la tasa interna de retorno y el valor actual
neto se determino la viabilidad y lo rentable que seria desarrollar el proyecto.
La rentabilidad seria el siguiente paso, después de cumplir con las

necesidades del mercado y con la opcién de apertura de nuevos mercados.
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ABSTRACT

The sparkling fresh passionflower fruits such as passion fruit, taxo and
granadilla, have distinctive flavors, from these fruits we make the traditional
sweets. We want to industrialize the process, changing the traditional way of
doing these sweets into a more technical way. According to studies, the market

is prepared to develop a new product from the fruits mentioned.

The research was based on a market survey to determine how many people,
especially school children aged 9 to 14 years in the canton of Cayambe, would

like to consume products already made from these fruits.

Furthermore we obtained information about how to industrialize the production
of the sweet sparkling processes, the production quantities, the capacity of
machinery and the plant design to ensure food safety and to ensure the health

of operators.

Formulation was obtained that meets
the desired characteristics enter the market, plusit has

a reasonable lifetime fora  perishable productand isa delicious flavor.

Financial indicators such as internal rate of return and net present value was
determinedthe feasibility and cost that  would develop the project. The
return would be the next step,after meeting market needs and with the option of

opening new markets.
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INTRODUCCION

En la actualidad, existe gran variedad de productos tanto artesanales como
industriales en el campo de los postres naturales, unos mas elaborados que
otros, los cuales tienen gran aceptacibn en el mercado nacional como

internacional.

El dulce espumoso, un bocadillo o postre que se lo puede consumir a cualquier
hora del dia, podria competir con productos, ya existentes en el mercado como
las gelatinas, snacks y similares dirigidos a los nifios en edad escolar.

Ecuador se ha convertido en lideres en consumo de gelatina en América
Latina, teniendo un movimiento para la industria de $ 16 millones al afio, segun
datos del 2007. Aunque el sector cuenta con una fuerte competencia se ha
planteado desarrollar productos innovadores, que puedan ofrecer una
alternativa de consumo, ademas de diversificar el mercado con sabores y
texturas poco utilizadas. La elaboracion y comercializacion de este producto
esta enfocado a un publico de todas las edades y condiciones sociales, aunque
el dulce espumoso esta mas orientado a los niflos, que requieren una
alternativa distinta al momento de un postre rapido, natural, completo, nutritivo
y sano; en sus recreos escolares o en cualquier momento del dia con un costo

bajo.

El dulce espumoso (tipo espumilla) es elaborado de una manera artesanal
mediante la mezcla de azucar y diferentes variedades de frutos como las
frutillas, guayaba, mora, entre otras. Pero dentro de la cultura alimentaria
ecuatoriana se han excluido materias primas que tienen alto porcentaje de
beneficios alimenticios como sabores no tradicionales, en este caso se trata de
frutos como el taxo, maracuyd, granadilla, que al momento de ser elaborados
dan un sabor y una caracteristica diferente y Unica al producto, abriendo un

nuevo mercado y una forma diferente de consumir este producto.



Ecuador tiene una gran variedad de zonas climaticas. Dentro de las mismas se
encuentran climas con promedios de temperatura que oscilan de entre 8 — 20
°C y altitudes de 1700 a 3000 m.s.n.m, caracteristicas idoneas para el cultivo
de taxo y granadilla, ademas de climas con temperaturas de 24 - 28°C y
altitudes de 0 a 1300 m.s.n.m, donde el cultivo de maracuya obtiene las
caracteristicas perfectas para su cultivo. Estos cultivos de passifloraceas tienen
mucha acogida entre los pequefios agricultores, quienes se han dedicado ha
ser proveedores directos a las grandes industrias siendo esta su fuente de
ingreso, en tal caso las grandes industrias obtienen la materia prima, la cual
procesan y trasforman en pulpas congelas, mermelada entre otras, percibiendo
buenos rubros econdmicos. Corporacion Colombia internacional. (2009).
Manual del exportador de frutas, hortalizas y tubérculos en Colombia.
Organizacion Colombia internacional.
http://www.cci.org.co/ccinew/GE%200TROS%20PROYECTOS.html

En la actualidad, maracuyd, taxo y granadilla no son considerados cultivos de
muchas aplicaciones industriales que sean destinadas al consumo mas en
estado fresco o solo para la elaboracién de pulpas. Esto debido a que no se le

han buscado alternativas de consumo con un valor agregado.

Las razones antes mencionadas fueron los factores principales que dieron
fundamento y justificacion para realizar el presente proyecto, mediante un
analisis de la competencia y la creacion de nuevos mercados con productos
innovadores, industrializados, investigando el comportamiento fisico, quimico y
organolépticos de los tres frutos con la dosificacion de azucares o edulcorantes
que permitan la elaboracion de un dulce espumoso en una planta industrial

respondiendo a las necesidades del mercado.



JUSTIFICACION

Esta investigacion aportara con nuevas formas de industrializacion del taxo,
granadilla y maracuyda, dentro del desarrollo de un plan de produccién que
implica el disefio de una planta procesadora para la elaboracion de dulces con
un enfoque hacia el mercado, debido a sus propiedades inherentes con alto
valor nutritivo, pudiéndola encontrar en muy pocos paises. La necesidad de
explotar estos frutos, se manifiesta en la gran cantidad de cultivos existentes
en el pais en las diferentes zonas geograficas, Unicamente comercializados
en fresco, sin existir nuevas maneras industriales de procesarlos e innovarlos

de a los ya existentes.

El consumo de frutas tropicales y sus productos elaborados, tales como jugos,
néctares, pulpas y purés han crecido en las dltimas décadas en los principales
supermercados, aumentando su comercializacién y ocasionando un cambio en

las estrategias de mercadeo de los mismos productos, segun Pro Ecuador.

Gracias también al interés del mercado en productos que contribuyan
nutricionalmente y generen otros beneficios en la salud, las frutas tropicales
elaboradas, son fuente de ideas de negocios importantes. Las frutas tropicales
poseen una gran variedad de sabores y colores atractivos para el consumidor
ademas de ser fuente de energia, vitaminas, minerales y fibras, lo cual permite

concluir con ello la demanda y el gusto por nuevas alternativas es creciente.



ALCANCE

Las tendencias de consumo para alimentos estimadas para el afio 2011,

segun Food Channel seran varias.

¢ Incremento en la demanda de productos que ofrezcan conveniencia en
el tiempo.

o Diversidad de eleccion.

e Crecimiento en la demanda de productos étnicos y exaticos.

e Incremento en la demanda de productos organicos.

¢ Alimentos pre-cocinado, listos para comer.

¢ Manejo de etiquetado totalmente eficiente, honesto e informativo.

e Polarizacion de mercados

Los productos del presente estudio cumplen con estas tendencias, siendo
importante su industrializacién. Euroresidentes, (2011). Tendencias en
Alimentacion. Alimentacidén, cocina, gastronomia. http://alimentacion-cocina-
gastronomia.euroresidentes.com/2011/01/tendencias-en-alimentacion-
2011.html.

Exportadores y mercados principales de frutas

Se destaca un crecimiento significativo en las exportaciones en el 2009 se
exportaron 15,525.82 Toneladas y se han exportado 5,499.52 Toneladas desde
Enero a Abril del presente afio. ABT. (16 de noviembre 2009). Maracuya pierde

su fuerza exportadora. Diario Hoy. www.hoy.com.ec

Holanda y Estados Unidos son los mercados que mas han adquirido el

producto Ecuatoriano, absorbiendo entre ambos el 81.54% de lo exportado.

En Ecuador existen varias plantas modernas como Ecuajugos, Tropic fruit,
Alimentos del Huerto, que procesan la fruta para obtener el concentrado y/o

jugo de maracuya. Las plantas cuentan con especialistas que llevan un



riguroso control del proceso, para garantizar a sus clientes un producto de la
mas alta calidad. El procesamiento se realiza bajo las normas de la FDA (Food
and Drug Administration of the EEUU) y la AIJN (Association of the Industry of

Juices and Nectars from Fruits and Vegetables of the EU).

Asi, calificado como productor de clase A, Ecuador provee este producto a las
mas prestigiosas embotelladoras de la industria de jugos en el mundo, como
ingrediente para elaborar mezclas de jugos tropicales (taxo, granadilla) y

bebida de maracuya.

Este tema es de mucho interés para el comercio ya que los mercados
Europeo, Asiatico y Americano cotizan mucho los productos elaborados con
estos frutos, ademas de realizar un producto de calidad con la oferta de un
producto de sabor agradable se pretende captar el consumo en un nicho de
mercado constituido por nifios, personas adultas y jovenes que prefieren
productos listos para el consumo y alternativas nuevas para la misma se
quiere que los mismos sean realizados bajos las normas del FDA y la AIJN, lo

gue permitird tener un respaldo para exportaciones a nivel mundial.

Para la implementacién del proyecto se ha decidido disefiar una planta con
potencial agroindustrial que se ajuste a los aspectos tecnolégicos de
elaboracién de productos innovadores, siempre considerando el requerimiento

del mercado y del posible consumidor.



OBJETIVO GENERAL

Desarrollar el estudio de mercado, técnico, organizacional y financiero para el
disefio de una planta procesadora de dulce tipo espumoso, aprovechando las
caracteristicas organolépticas de tres pasifloraceas, con una base industrial e

innovadora, para el canton Cayambe, Provincia de Pichincha.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Establecer el tamafio de mercado para la comercializacion de los
productos de tipo espumoso a partir de las tres frutas pasifloraceas.

- Evaluar la cantidad de azUcar y espesantes requerido para la elaboracion
del dulce de tipo espumoso y establecer los mejores tratamientos para su
elaboracion.

- Desarrollar la formulacion adecuada del dulce tipo espumoso y por medio
de un analisis sensorial definir caracteristicas del producto que son
agradables para el consumidor.

- Disefiar el proceso industrial base para el disefio de planta de los dulces
de tipo espumoso de las tres frutas seleccionadas que respondan al
rendimiento del mercado.

- Diseflar un correcto plan de seguridad industrial, ademas asegurar la
inocuidad del producto y del consumidor.

- Realizar un estudio financiero para determinar la de la inversion y sus

beneficios.



CAPITULO |
MARCO TEORICO

1. ANTECEDENTES.

1.1. Fruticulturaen Ecuador

La fruticultura en Ecuador ha crecido paulatinamente a partir de la década de
los afios 90 y de manera mas acelerada desde el afio 2000, ya que paises de
Ameérica Latina y principalmente de Europa que demandan frutos ecuatorianos
debido a un cambio de los habitos alimenticios de la poblacién mundial y el

desarrollo de la industria alimenticia, especialmente para el mercado externo.

Ecuador Continental se divide en tres regiones: litoral o costa, sierra y oriente,
la primera se caracteriza por tener climas calido seco y humedo y topografia
relativamente plana, la segunda tiene clima templado y frio y algunos valles
calientes y se establece a lo largo de la Cordillera Central de los Andes, por
altimo la region oriental que se caracteriza por tener clima calido himedo y una

topografia plana.

De los 2,600,000 hectareas de superficie cultivada que tiene el pais, 241,320
has. Corresponde a superficie 118,250 a frutales. El 54% de la superficie de
los frutales, estd localizado en la costa ecuatoriana, el 41% en la sierra y
anicamente el 5% en el oriente, segun informacion entregada por la FAO en el
afno 2006.

La mayoria de los productos del grupo fruticola presentan un comportamiento
positivo en su insercion al mercado mundial siendo productos ganadores, ya

gue se encuentran en una situacion Optima, es decir con tasas de crecimiento



positivas y ganancia en la participacion en las exportaciones totales. Estos son
taxo, mango, pulpas de maracuyd y de granadilla entre otras.

1.2 MATERIAS PRIMAS (FRUTAS)

1.2.1. TAXO

1.2.1.1. TAXONOMIA

Nombre comun o vulgar: Curuba, Curubas, Taxo, Tumbo, Parcha, Tacso,
Granadilla cimarrona
Nombre cientifico o latino: Passiflora tarminiana, Passiflora tripartita var.

Mollissima. Ver tabla No. 1.1.

Tabla No 1. 1. Taxonomia del taxo

TIPO: Faner6gama
SUBTIPO: Angiosperma
CLASE: Dicotiledénea
SUBCLASE: Archiclamydea
ORDEN: Parietales
SUBORDEN: Flacourtinea
FAMILIA: Passifloracea
GENERO: Passiflora
SUBGENERO: Tacsonia
Passifloramollissima
Passifloracumbalensis
ESPECIES: Passiflora mixta o india
Passifloraantioguensis.

Fuente: Reina, C., 1995, pag. 6.
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

ORIGEN: El taxo es una planta tipica de los valles andinos de Suramérica,

crece en alturas entre 2000 y 3000 m.s.n.m (clima frio).



El taxo se produce sobre todo en Colombia, Ecuador, Venezuela, Bolivia, Peru
y Nueva Zelanda.

La variabilidad genética en esta especie es muy alta, por o que se encuentra
una gran heterogeneidad de plantas y frutas que se diferencian en cuanto a
tamafo, forma, color, resistencia sanitaria, rendimiento, etc. (Reina, C., 1995,

pag. 5).

1.2.1.2. MORFOLOGIA

Caracteristicas botanicas. Enredadera de tallo muy velloso, provista de
zarcillos mediante los cuales se fija y sostiene en arboles y cercas, de hojas
aserradas en los bordes, triacladas, tomentosas en la cara inferior y vellosa en

la superficie.

La flor presenta una bractea cilindrica de color verde, vellosa por fuera y con
tres l6bulos. El céliz es tubuloso, glabro exteriormente, de unos 8 cm de
longitud, blancos por dentro y verde exteriormente; la porcion libre es oblonga,
verde, con los bordes rojizos y una linea saliente en el envés que termina

debajo del apice de un pequefio filamento.

Los pétalos son rojos, oblongos, con el apice obtuso, cinco estambres soldados
en casi toda su longitud, anteras oblongas, cremas, con polen amarillo, ovario
verde, oblongo, tomentoso, tres estilos amarillos crema y tres estigmas verdes).
El fruto es una baya de color crema o amarillento en la madurez, suave al tacto,
oblongo y la pulpa que rodea la semilla es un tanto acidula y de color salmon.
(Reina, C., 1995, pag. 8).

Origen de la estructura. El origen del fruto es la flor. Es un ovario fecundado y
maduro que contiene a las semillas. La propagacion se puede hacer sexual o

asexualmente. Es mas facil la sexual porque los frutos tienen gran nimero de
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semillas. La propagacion asexual se practica s6lo cuando se desea mantener

un tipo definido.

Se puede propagar vegetativamente por estaca y por acodo principalmente.
La variabilidad genética en esta especie es muy alta, por lo que se encuentra
una gran heterogeneidad de plantas y frutas que se diferencian en cuanto a

tamafo, forma, color, resistencia sanitaria, rendimiento, etc.( Reina, C., 1995,

pag. 9).

1.2.1.3. MANEJO DEL CULTIVO

Requerimientos ecoldgicos

Clima. El taxo se cultiva en Ecuador a una altura que oscila entre 2000 y 3000
m.s.n.m., a temperatura promedio de 10-18°C, con una humedad relativa del
70% en el ambiente.

Otro factor importante del clima es la precipitacion; en el taxo se sitla alrededor
de 1500-1800 mm/afio. Tiene limitaciones entre los microclimas en donde haya
fuertes heladas o intensas lluvias que coincidan con los periodos de

fructificacion, limitando la cantidad y la calidad de los frutos maduros.

Viento. En taxo el viento ayuda a la polinizacion pero también es un factor
negativo cuando la velocidad pasa de 30 millas/hora, pues debido al sistema de

espaldera, causa volcamiento de lineas del cultivo. (Reina, C., 1995, pag. 16).

Radiacion solar. Como plantas originarias de las zonas andinas el taxo es
sensible a la luz solar. En estas zonas de paramo a mas de 3000 m donde la
nubosidad es alta a través del afio la planta vegeta pobremente y los frutos son
pequefios y de muy tardia maduracién. Desde este punto de vista conviene
orientar el cultivo en direccion oriente-occidente para aprovechar la luz del sol

durante todo el dia.
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Condiciones de cultivo

Suelo. El suelo mas aconsejable, es franco arcilloso, con buen contenido de
materia organica y un buen drenaje: en lo posible con algun grado de
inclinacion, ya que, los suelos planos con nivel freético superficial favorecen la
pudricion de las raices. Los suelos arcillosos se pueden hacer aptos pero bajo
constante laboreo, incorporando materia organica, pudiéndose sembrar en
ellos cultivos intercalados para darles las condiciones necesarias y evitar que

se endurezcan.

Si tenemos un alto contenido de materia organica se puede hacer que el cultivo
produzca un desarrollo vegetativo excesivo y ocasione disminucion en la
produccion, por lo cual se hace necesario hacer buenas podas y una correcta
fertilizacion para favorecer la fructificacion. El taxo es un cultivo tolerante a la
acidez, necesita un pH entre 5.5y 6.5, sin embargo se debe procurar disminuir
esta para aprovechar mejor los nutrientes y conocer las caracteristicas del
terreno para saber si necesita 0 no productos correctivos. (Reina, C., 1995,
pag. 17).

Siembra. Existen dos clases o tipos de trazado; en espaldera y
semiemparrado.

Al realizar el trazado se debe tener en cuenta la topografia del terreno y la
direccion predominante de los vientos.

En terrenos pendientes es recomendable surcar atravesado u en curvas de
nivel, usando el sistema de tresbolillo o en triangulo. En terrenos planos o con
pendientes del 10% se puede utilizar el sistema en cuadro. (Reina, C., 1995,
pag. 18).

Espalderas. La distancia entre surcos es de 2 m. Los postes se colocan a una
distancia de 5 m y entre poste y poste se siembra una planta los alambres lisos
son colocados uno en la parte superior de los postes y los dos siguientes a 60

cm uno del otro. El alambre recomendado es el galvanizado No.14.
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La densidad de siembra es de 100 plantas/ha, aunque ésta varia de acuerdo a
las distancias de siembra.

Semiemparrado. En este sistema se utilizan menos postes y plantas por ha
que en el sistema de espalderas. En la linea de la plantacion los tutores deben
ser gruesos y fuertes, distanciados uno de otro 4-6 m en cuadro, en medio de
estos se coloca un poste de refuerzo; en sentido contrario (perpendicular) a los
alambres de pua y liso No. 12 se colocan las lineas de alambre No.14
distanciados entre un minimo de 1 m. La densidad de siembra en este sistema
es 555 plantas/ha. (Reina, C., 1995, pag. 19).

Control cultural. En todos los cultivos de larga duracién, es de vital
importancia mantener las plantas en un estado que garantice altos
rendimientos durante los afios de cultivo y al mismo tiempo facilite los trabajos
de mantenimiento incluyendo la cosecha. Por eso mencionaremos a las podas

como método principal.

Podas. Las bases para la poda del taxo son: Como planta trepadora muestra
un vigoroso crecimiento longitudinal, por lo tanto necesita un soporte donde fijar
sus zarcillos evitando que las ramas jovenes se fijen en las viejas. Ademas en
la axila de cada hoja se forma una flor, pero las flores de las primeras hojas del
tallo principal y de todas las ramas laterales no se desarrollan. Por eso, el tallo
principal y las ramas empiezan siempre con una zona vegetativa que no
fructifica. Resulta, por esta manera de florecer, que la rama que ha formado
flores y frutas, ya no fructifica mas y debe ser suprimida. (Reina, C., 1995, pag.
20).

En el cultivo del taxo se distinguen 3 tipos de podas:

1) Poda de formacion. Se debe iniciar desde el semillero y tiene por objeto

levantar un solo tallo para lograr un desarrollo mas rapido. Se eliminan los
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retofios laterales para florecer el tallo principal dejando las ramas
primarias que serdn las de fructificacion.

2) Poda de sostenimiento. Sigue a la formacion. El tallo o rama del taxo
tiene hojas alternas; en cada axila hay dos yemas, una vegetativa y otra
floral. Se pueden distinguir estos dos brotes alin cuando apenas se inicie
el desarrollo porque el vegetativo muestra varias hojitas, mientras el floral
muestra una sola punta. A los pocos dias de iniciado el desarrollo de las
yemas, se diferencia plenamente, es precisamente en este estado cuando
se debe realizar la poda.

3) Poda de renovacién. Se hace cuando hay exceso de peso sobre los
alambres. Una rama no florece sino una sola vez; cuando fructifica debe
eliminarse el peso muerto de la mata. La poda en el cultivo del taxo es
indispensable para mantener una produccion siempre igual con frutas de

calidad y tamafios buenos. (Reina, C., 1995, pag. 21).
El taxo produce frutos durante varios afios, por o que es necesario mantenerla
mediante podas adecuadas que favorecen la produccion, por lo menos durante

ocho a diez afios, segun cuanto sea rentable. Ver. Grafico No. 1.1.

Grafico No. 1.1. Diferentes tipos de poda

Fuente: Reina, C., 1995, pag. 21
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Malezas. Mantener el cultivo libre de malezas para evitar la competencia por
nutrientes, la humedad y que sirva como hospedero de plagas, y retirar troncos
en proceso de descomposicion. Si se tienen malezas nobles como el kikuyo se
requiere controlar con herbicidas. Se deben recoger todas las hojas caidas o
dafadas y enterrarlas para evitar la diseminacion de plagas y enfermedades.

Lo mismo debe realizarse con los frutos dafiados, deformados o enfermos.

Fertilizacion. Antes de iniciar un programa de fertilizacion es necesario realizar
un andlisis del suelo para conocer el estado de fertilidad que se encuentra y asi
poder hacer los correctivos necesarios para que la aplicacion del abono no

resulte costoso.

Si el suelo presenta deficiencia de nitrégeno, se hace una aplicacion al afio de
80 a 100 gr (de urea o sulfato de amonio) por planta o se reparte la dosis en

dos aplicaciones al afio.

La colocacion del abono debe hacerse en corona a una distancia de 40 a 50
cm de la base del tallo; si el terreno es pendiente, la colocacién del abono se
hace a media luna en la parte de arriba del pie de la planta y a igual distancia.
Si los frutos muestran rompimiento de la corteza, puede ser, entre otras
causas, sintomas de deficiencia de boro. Entonces se aplicaran 30 gr de boérax

pulverizado con el mismo sistema que el abono compuesto.

También es recomendable aplicar por lo menos una vez al afio abono foliar,
con el fin de dar a la planta elementos menores para prevenir posibles
deficiencias. (Reina, C., 1995, pag. 22).

1.2.1.4. Enfermedades

La mas importante es la marchitez o pudricion seca de la raiz, ocasionada por

el hongo Fussarium spp.
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La antracnosis es otra enfermedad que afecta este cultivo, es causada por el
hongo Colletotrichum spp, ataca las hojas, ramas y frutos, produciendo
defoliacion y caida de los frutos. Ver grafico No. 1.2. Otra, es la rofia o costra,
causada por el hongo Cladosporium. Ataca a los frutos.

Se hacen aplicaciones a base de fungicidas cupricos, rotando los productos
cada 15 a 20 dias. Deben recolectarse los frutos y partes enfermas de las

plantas para su destruccion. (Reina, C., 1995, pag. 25).

Grafico No. 1.2. Planta con Colletotrichum,
a nivel de hojas

Fuente: Reina, C., 1995, pag. 25

1.2.1.5. MADUREZ

La maduracion en frutos es un proceso fisiolégico altamente complejo que
produce cambios quimicos y bioquimicos hasta alcanzar su madurez. Ver
grafico No. 1.3. Estos cambios producen modificaciones importantes en los
principales atributos de calidad del taxo como: color, sabor, aroma y textura;
ademas inducen en su sensibilidad al desarrollo microbiano (hongos y
bacterias). (Reina, C., 1995, pag. 25).
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Grafico No. 1.3. Taxo maduro con todas
sus caracteristicas.

Fuente: Reina, C., 1995, pag. 25

1.2.1.6. CONTROL DE CALIDAD

Consistencia. Al ser palpada la fruta debe percibirse un ligero
hundimiento de la cascara (elasticidad).Ver grafico No. 1.4.

Tamafo. Aunque el tamafio depende de la variedad, para el taxo de
castilla se establece una longitud mayor de 6.5 cm y para la curaba india
de 8.0cm.

Color. El color de la fruta a recolectar debe ser preferiblemente pintona,
con una madurez de 50% ademas, se reconoce el estado de madurez
por su sabor y desarrollo; los sélidos solubles no deben ser inferiores a
10°Brix.Ver tabla No. 1.2. (Reina, C., 1995, pag. 27).

Grafico No. 1.4. Frutos maduros de taxo.

Fuente: Reina, C., 1995, pag. 27
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Tabla No 1. 2. Desarrollo completo del fruto

COLOR: Amarillo 60%
Magenta 10%
Cian 50%
SABOR: Caracteristico
GRADOS BRIX: 10% minimo
ACIDEZ: 2,5% de acido citrico

“uente: (Reina, C., 1995, pag. 25).(Kuppers,H., 1995, pag. 57)
Zlaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
ver Anexo 1.

e Tiempo. La produccion de una planta nueva se inicia a los 18-20 meses
de trasplantada, después de esta produccion se obtienen cosechas
cada tres meses durante 8-10 afios.

1.2.1.7. COMPOSICION QUIMICA DEL TAXO

Su contenido en 100gr de la parte comestible. Ver tabla No. 1.3.

Tabla No.1 .3. Composicion quimica del taxo

COMPOSICION CONTENIDO UNIDADES
Calorias 25 cal
Agua 92 gr
Proteinas 0,6 gr
Grasa 0,1 gr
Carbohidratos 6,3 gr
Fibra 0,3 gr
Cenizas 0,7 gr
Calcio 4 gr
Fosforo 2 mg
Hierro 0,4 mg
Vitaminas A 1700 mg
Riboflavina 0,03 U.l
Niacina 2,5 mg
Acido Ascorbico 70 mg

Fuente: (Reina, C., 1995, pag. 15).
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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1.2.1.8. PROPIEDADES MEDICINALES

Utilizada en las dietas para bajar de peso. Se debe consumir la fruta licuada
con la cascara, ésta es rica en pectina, usada en desordenes intestinales. El
taxo cura Ulceras y gastritis y coadyuva en el tratamiento de hernias hiatales y
reflujos por ser tonificante muscular. Cura el estrés. Se consume en jugos,

batidos, postres o helados.

Se usa ademds curar problemas de angustia, nervios ya que la piel contiene
ciertas sustancias con propiedades sedantes. Las hojas en infusion ayudan

como calmante de los nervios por la sustancia que contienen: la passiflorina.

Valores nutritivos como remedio natural y casero

La proporcién de agua es de las mas elevadas llegando hasta casi un 90 %
pero es una fruta muy rica en acido ascorbico (vitamina C). Es muy pobre en
azucares cuya proporcion es del 5 % aproximadamente. Alisa, (2009). Lo que
debes saber sobre la depresidon, el estrés y la ansiedad. Vida y salud.

http://www.vidaysalud.com/category/daily/estres-y-salud-mental.com.

1.2.1.9. OTROS USOS

El taxo es todavia una fruta relativamente desconocida en el mercado mundial,
considerada una especialidad exoética, orientada al segmento de mercado
gourmet o de cocina refinada. Es muy apreciado en la alimentacién, por su
sabor y aroma, y por el contenido de vitaminas A, B y C, calcio, fosforo y hierro.

Tiene un amplio mercado, especialmente en Colombia.

Es utilizada para hacer:
e Jugos
e Néctares

e Mermeladas


http://www.vidaysalud.com/category/daily/estres-y-salud-mental.com
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e Helados
e Sorbetes

e Saborizar productos lacteos como leche y yogurt.

1.2.2. GRANADILLA

1.2.2.1. TAXONOMIA

La granadilla pertenece a la familia pasifloracea, que comprende 12 géneros y
cerca de 500 especies de plantas herbaceas y lefiosas repartidas en todo el
mundo (Gutierrez, 1984). Segun Saldarriaga en el afio 2008 la granadilla
pertenece a uno de los 66 géneros de pasifloraceas reportadas en 1735 por el

sabio Mutis en Colombia. Ver tabla No. 1.4.

Tabla No.1. 4. Taxonomia de la granadilla

TIPO: Faner6gama
SUBTIPO: Espermatophyta
DIVISION: Angyoesperma
CLASE: Dicotiledénea
SUBCLASE: Archiclamydae
ORDEN: Parietales
SUBORDEN: Flacaurtiineas
FAMILIA: Passifloraceae
GENERO: Pasiflora
ESPECIE: Ligularis

Fuente: (Saldarriaga 2008, pag.28)

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
La granadilla actual es producto de un proceso de cruzamientos naturales a
partir de la especie Pasiflora ligularis identifica por Juss en la Real Expedicion

Botanica del Nuevo Reino de Granada.


http://www.monografias.com/trabajos/antrofamilia/antrofamilia.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/plantas/plantas.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/verpro/verpro.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/administ-procesos/administ-procesos.shtml#PROCE
http://www.monografias.com/trabajos/lasemilla/lasemilla.shtml

20

ORIGEN

El origen de la granadilla se da en los altiplanos humedos de la zona Andina,
que se encuentran distribuidas desde casi el nivel del mar hasta altitudes
superiores a los 2000 m.s.n.m., por lo que se puede encontrar en forma

silvestre desde México hasta Venezuela y de Peru a Bolivia.

La granadilla pertenece a la familia pasifloracea que reune gran cantidad de

especies.

Se caracteriza por la gran cantidad de formas de hojas y de flores preciosas y
otras caracteristicas muy peculiares de cada especie, como son: color de las
flores, tamafio, forma y su aroma caracteristico. Ecofinsa (2010). Granadilla.

Ecofinsa paraiso frutas de calidad. http://www.ecofinsa.com/granadilla.html

1.2.2.2. MORFOLOGIA

La granadilla es una planta perenne, de habito trepador (por medio de zarcillos)
y rapido crecimiento. El tallo es semilefioso en el cuello de la planta y herbaceo

en el resto.

El sistema radical de la granadilla es superficial de 35 cm de profundidad, esto
es necesario conocerlo para evitar dafios al sistema radicular cuando se realiza
el control mecanico de malezas y también para el abonamiento de la

plantacion.

Las hojas de la granadilla son de forma acorazonada, verde intenso, alternas y
con nervaduras bhien definidas en el envés. Las flores son de color violeta, de 7

a 10 cm de didametro, se encuentran en pares. Ver grafico No. 1.5.
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Grafico No. 1.5. Estructura de la hoja.

La granadilla es de polinizacién cruzada, o sea la fecundacion depende de los
polinizadores, por lo tanto se debe tener en consideracién varios aspectos para

tener una buena polinizacion.

El fruto es una baya de cubierta dura de forma ovoide, que mide entre 5y 8 cm
de diametro y de 90 a 100gr de peso, de color amarillo y veteado de blanco; en
el interior alberga una gran cantidad de semillas envueltas en una pulpa
mucilaginosa, de color gris, dulce y perfumada que constituye la parte
comestible, las semillas son de color negro a manera de escudo y de testa

dura. Ver gréfico No. 1.6.

Grafico No. 1.6. Fruto de Granadilla con

sus caracteristicas estructurales.

|

Fuente: Tamayo y Bernal, 2001, pag. 4.
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El jugo de la fruta tiene alto contenido de azucares que aumenta como
producto de la hidrolisis del almidon a medida que madura. Caso contrario
ocurre con la pectina, que se hidroliza a medida que madura la fruta
disminuyendo su porcentaje. (Tamayo, Bernal, Hincapié, y Londofio, 2001, pag.
4).

El fésforo es el elemento mas abundante en el jugo de la granadilla, pero es
pobre en hierro, mientras que la semilla es rica en Calcio, fibra y aceites. La
fruta de granadilla contiene, ademas esteroles, taninos, fenoles, pectinas,
lactosa, y acidos organicos como el lactico, malico, succinico, tartarico no

presenta alcaloides, saponinasniflavenoides.

La humedad relativa 6ptima para el cultivo debe estar en el rango 80% a 90%
cuando esta es mayor y se acompafia de altas temperaturas se presenta
ataques por hongos que afectan la calidad de la fruta ocasionando manchas

oscuras al fruto maduro.

La granadilla crece bien en regiones con luminosidad diaria entre 6 y 8 horas y
la precipitacion bien distribuida entre 1.500 y 2.500 mm y vientos menores a 30
km/h permitirdn el adecuado desarrollo de la planta y por consiguiente de la

fruta. (Tamayo, Bernal, Hincapié, y Londofio, 2001, pag. 5).

1.2.2.3. MANEJO DEL CULTIVO

Factor Agro climatico. La planta de granadilla crece bien en suelos arenosos
y franco arcillosos el rango dentro del cual se debe establecer el cultivo de
granadilla esta entre los 1.500 y 2.500msnm. Sin embargo, observaciones
realizadas en diferentes zonas productoras del pais, han mostrado que el rango
de altitud ideal para los cultivos comerciales esta entre los 1.700 y los
2.000msnm con temperaturas entre los 14 a 20 grados centigrados. (Tamayo,

Bernal, Hincapié, y Londofio, 2001, pag. 6).


http://www.monografias.com/trabajos/metalprehis/metalprehis.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/aciba/aciba.shtml
http://www.monografias.com/trabajos55/saponinas-sapogeninas/saponinas-sapogeninas.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/hongo/hongo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos33/suelos/suelos.shtml
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Para lograr producir granadilla de Optima calidad bajo el uso de Buenas

Practicas Agricolas se realizaran las siguientes actividades.

Preparacion del terreno: Esta actividad incluye labores como trazado,
ahoyado y aplicacion de correctivos e enmiendas del suelo, labores que

se realizan en la primera semana de actividades.
A partir de este momento se inician las labores y registros necesarios
para implantar Buenas Practicas Agricolas en el cultivo. (Tamayo,

Bernal, Hincapié, y Londofio, 2001, pag. 7). Ver gréafico No. 1.7.

Grafico No. 1.7. Fotografia de preparacion

del suelo para cultivo de granadilla.

Trasplante de plantulas de granadilla: Corresponde a esta fase el
traslado de las plantulas certificadas al sitio definitivo de siembra de
forma alterna de acuerdo a los lotes de produccién establecidos

previamente en la planeacion del cultivo. Ver grafico No. 1.8.


http://www.monografias.com/trabajos6/elsu/elsu.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/regi/regi.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/plane/plane.shtml
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Grafico No. 1.8. llustracién del trasplante

de plantulas de granadilla

TIERRA
VIEJA

ELIMINAR
EL 40%
—  aprox.

TIERRA
— NUEVA

Fuente: Tamayo y Bernal, 2001, pag. 7.

Construccion del tutorado: Comprende la construccion del sistema de
soporte para el desarrollo de la planta a fin de que le permita mejores
condiciones de Iluminosidad, aireacion y proteccibn de plagas y

enfermedades. Ver gréfico No. 1.9.

Grafico No. 1.9. llustracién de la construccion del

tutorado para la granadilla.

Fuente: Rivera, Miranda, Avila y Nieto, 2002,
pag.91.

Labores culturales del cultivo: Esta operacion incluye actividades
como poda de orientacion de la planta, fertilizacion edéfica (aplicacion
de abono), aplicacion de productos fitosanitarios y descapuchado de la
flor de la planta, estas actividades se realizan periédicamente en cada


http://www.monografias.com/trabajos35/materiales-construccion/materiales-construccion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/teosis/teosis.shtml
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uno de los lotes de produccion de forma alterna.(Rivera, Miranda, Avila y
Nieto, 2002, pag.91).

Cosecha de la fruta: Incluye el periodo de recoleccion que se inicia a
partir de la semana 39 posterior a la siembra de la planta. En esta
actividad se realizan labores como la recoleccion y clasificacion de la
fruta teniendo en cuenta caracteristicas como tamafo, sanidad y color
de la granadilla entre otras permitiendo realizar de esta manera el primer

control de calidad de la fruta. Ver gréafico No. 1.10.

Grafico No. 1.10. Fotografia de la cosecha de la

granadilla.

Fuente: Rivera, Miranda, Avila y Nieto, 2002,
pag.91.

Post-cosecha: Se refiere al eficiente proceso que se le aplica a la fruta
desde la cosecha hasta llegar al consumidor final, en este proceso se
distinguen tres actividades principales. (Rivera, Miranda, Avila y Nieto,
2002, pag.93).

Empaque de la fruta, en esta actividad se realiza un nuevo control de
calidad del producto, se empaca y marca la fruta clasificada en
canastillas modulares de 50 x 30 x 30cm con capacidad para 13 kg y en
cajas de carton de 50 x 30 x 30cm con capacidad de 13 kg. Ver grafico
No. 1.11.


http://www.monografias.com/trabajos14/control/control.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/comco/comco.shtml#aspe
http://www.monografias.com/trabajos16/marca/marca.shtml
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Grafico No. 1.11. llustracién del empaque de la

granadilla para su posterior comercializacion.

Fuente: Rivera, Miranda, Avila y Nieto, 2002,
pag.93.

¢ Almacenamiento. Esta actividad se inicia en la finca, donde permanece
un dia después de la cosecha para ser transportada. El almacenamiento
en condiciones de medio ambiente natural es la mejor forma para

conservar la calidad de la fruta hasta por 40 dias.

e Transporte, el transporte de la granadilla de la finca se hace en
camiones con capacidad de entre 6 a 7 toneladas. Las cajas se
empacan al interior de estos vehiculos en arrumes de maximo 5 cajas,
separadas en grupos por un tabique de madera en forma horizontal; de

esta manera se estabiliza la carga.
Finalmente la granadilla se entrega o distribuye de acuerdo a pedidos
realizados con anterioridad estableciendo cantidad, lugar de entrega y calidad
de la fruta.

1.2.2.4. CONTROL DE CALIDAD

La fruta se clasifica en tres categorias. De acuerdo a lo establecido en la
Norma Técnica Colombiana NTC 4101 de frutas frescas como granadilla.

A lo anterior se suma que los mercados locales y externos demandan una fruta

redonda, con contenido alto de pulpa, corteza no muy gruesa ni delgada; en un


http://www.monografias.com/trabajos15/medio-ambiente-venezuela/medio-ambiente-venezuela.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/grupo/grupo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/mercado/mercado.shtml
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estado maduro debe presentar un punteado blanco formando seis lineas

longitudinales.

En un fondo amarillo; el epicarpio: cubierta natural delgada; hace que la fruta
aparezca lustrosa, sin necesitar ceras artificiales para ganar apariencia externa,

protege al fruto de cambios bruscos de temperatura. Ver grafico No. 1.12.

Grafico No. 1.12. Granadilla en estado de

madurez, con sus diferentes estructuras.

Fuente: Rivera, Miranda, Avila y Nieto, 2002,

pag.93.

Principales caracteristicas, aroma y apariencia agradables (sin manchas en la
corteza); el contenido de jugo y azucares es mayor debido al uso de
bioinsumos que no alteran la composicion natural de la fruta; la trazabilidad de

la fruta desde el momento mismo de la siembra de la semilla.

Pasando por la aplicacién de insumos al cultivo hasta el consumo final de la
fruta, aseguran que es un alimento de alta calidad que no causa dafios a la
salud humana ni al medio ambiente. (Rivera, Miranda, Avila y Nieto, 2002,
pag.105).

La barbacoa es el soporte mas importante en el desarrollo y produccion del

cultivo de granadilla. También esta la espaldera, sin embargo tiene el


http://www.monografias.com/trabajos12/elorigest/elorigest.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/termodinamica/termodinamica.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/consumo-inversion/consumo-inversion.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/conge/conge.shtml
http://www.monografias.com/Salud/index.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/medio-ambiente-venezuela/medio-ambiente-venezuela.shtml
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inconveniente de que se aprovecha menos area productiva, con la consiguiente

reduccion en el volumen de produccion.

En el sistema de barbacoa se recomienda colocar postes a tres metros en
cuadro, para una hectarea se necesitan 1089 postes enterrados por o menos a
45 centimetros y con una altura sobre el nivel del suelo entre 2,00 y 2,20 m,
condicion que facilita el manejo de la plantacion.

1.2.2.5. COMPOSICION QUIMICA DE LA GRANADILLA

Su contenido en 100gr de la parte comestible. Se expresa en la tabla No. 1.5.

Tabla No.1. 5. Composicién quimica de la granadilla

COMPOSICION CONTENIDO UNIDADES
Calorias 46,00 Cal
Agua 86,00 Gr
Proteinas 1,10 Gr
Carbohidratos 11,60 Gr
Fibra 0,30 Gr
Calcio 7,00 Mg
Fosforo 30,00 Mg
Hierro 0,80 Mg
Riboflavina 0,10 Mg
Acido Ascorbico 20,0 Mg
Niacina 2,0 Mg

Fuente: Rivera, Miranda, Avila y Nieto, 2002, pag.17
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

1.2.2.6. PROPIEDADES MEDICINALES

Es un diurético muy util para el control de calculos y malestares del sistema
urinario e intestinal, depura la sangre. Con la coccion de flores, hojas y/o raices

se obtiene una bebida tranquilizante y relajante para dormir.
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Combate el estrefiimiento, la acidez del embarazo, fortalece y madura el
sistema digestivo de los bebés, fortifica el sistema inmunolégico, controla la
hiperacidez, es emoliente, diuretizante de la sangre, tonifica el aparato
digestivo, contrarresta el reflujo tanto de bebés como en adultos, accion
terapéutica con hernia hiatal, su jugo se toma para ciertas afecciones del
higado, ayuda a la fluidez de la bilis, util para el tratamiento de las hemorroides
y mejora el estado general del organismo. (Rivera, Miranda, Avila y Nieto,
2002, pag.3).

1.2.2.7. OTROS USOS

e La granadilla se consume como fruta fresca y se utliza en la
preparacién de refrescos, mermeladas, jaleas, helados, esponjados,
cocteles, recomendada a pacientes afectados por ulceras
gastrointestinales, cicatrizante, activador del timo, accion sedante
antiespasmaddica (tratamiento de ansiedades, angustia y estados
nerviosos), inductora del suefo. (Rivera, Miranda, Avila y Nieto, 2002,
pag.5). Ver gréfico No. 1.13.

Grafico No. 1.13. Diferentes usos de la

granadilla.

Fuente: Rivera, Miranda, Avila y Nieto, 2002,
pag.5.


http://www.monografias.com/trabajos13/elembaraz/elembaraz.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/sidiy/sidiy.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/teosis/teosis.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/sangre/sangre.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/elorigest/elorigest.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/categoria-accion/categoria-accion.shtml
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1.2.3. MARACUYA

1.2.3.1. CLASIFICACION TAXONOMICA

Tabla No 1. 6. Clasificacion taxondmica del

maracuya
TIPO: Faner6gama
SUBTIPO: Espermatophyta
CLASE: Dicotiledénea
SUBCLASE: Archiclamydea
ORDEN: Parietales
SUBORDEN: Flacourtinea
FAMILIA: Passifloracea
GENERO: Passiflora
SUBGENERO: Passifloraedulis
ESPECIE: Flavicarpa

Fuente: Garcia, M., 2002, pag.9
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

ORIGEN

La especie passiflora edulis es la principal enredadora lefiosa perenne de la
region tropical del Norte y Sur de América. EI maracuya tiene un amplio
intervalo de adaptacion, tanto de pisos térmicos que van de 0 a 1300 m.s.n.m,
como de temperaturas que van entre 24° y 28° C, hay 400 especies de
passiflora y mas o menos 50 a 68 son comestibles; sin embargo unas pocas

son apetitosas y tienen un valor comercial.

El maracuya se utiliza como fruta fresca o en jugo y se utiliza para preparar
gaseosas, néctares, yogurts, mermeladas, licores, helados, pudines, enlatados,
en pasteleria, confiteria y para mezclas en jugos con otros tipos de frutas como

citricos, guayaba y pifia. (Garcia, M., 2002, pag. 9).
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1.2.3.2. MORFOLOGIA

Caracteristicas botanicas. ElI maracuya posee hojas simples, alternas,
comunmente trilobuladas o digitadas, con margenes finamente dentados,
miden de 7 a 20 cm de largo y son de color verde profundo, brillante en el haz y

palidas en el envés.

Los zarcillos son redondos y en forma de espiral, alcanzan longitudes de 0.30
0.40m, se originan en las axilas de las hojas junto a las flores; se fijan al tacto
con cualquier superficie y son las responsables de que la planta tenga el habito
de crecimiento trepador. El tallo es lefioso, y a medida que se acerca al apice

va perdiendo esa consistencia.

Las flores son hermafroditas, con un androgindforo bien desarrollado Ver
grafico No. 1.14. Nacen solitarias en las axilas, sostenidas por 3 grandes
bracteas verdes que se asemejan a hojas. Las flores consisten de 3 sépalos de
color blanco verdoso, 5 pétalos blancos y una corona formada por un abanico
de filamentos que irradian hacia fuera, cuya base es de un color purpura; estos
filamentos tienen la funcién de atraer a los insectos polinizadores. (Garcia, M.,
2002, pag. 10).

Grafico No. 1.14. Flor del maracuya.
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Fuente: Garcia, M., 2002, pag. 10.
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El fruto es una baya, de forma globosa u ovoide, con un didmetro de 0.04 0.08
m y de 0.06 a 0.08 m de largo, la base y el 4pice son redondeados, la corteza
es de color amarillo, de consistencia dura, lisa y cerosa, de unos 0.003 m de
espesor; el pericarpio es grueso, contiene de 200-300 semillas, cada una
rodeada de un arilo (membrana mucilaginosa) que contiene un jugo aromatico

en el cual se encuentran las vitaminas y otros nutrientes.

Un fruto maduro esta constituido por cascara, jugo y semilla. El fruto alcanza su
madurez después de 60-70 dias de haber sido polinizado, y es clasificado
como no climatérico, o sea que con la concentracion de azucares que se
colecta llega a su madurez total, cambiando Unicamente el color de la cascara.
Ver grafico No. 1.15.

La semilla es de color negro o violeta oscuro, cada semilla representa un ovario
fecundado por un grano de polen, por lo que el numero de semillas, el peso del
fruto y la produccién de jugo estan correlacionados con el nimero de granos de
polen. (Garcia, M., 2002, pag. 12).

Grafico No. 1.15. Fruto maduro del maracuya.

Fuente: Garcia, M., 2002, pag. 12.
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1.2.3.3. MANEJO DEL CULTIVO

Requerimientos ecoldgicos

Clima: El clima es un factor muy importante para el cultivo del maracuya. Debe
escogerse el mas adecuado en cada regién teniendo en cuenta factores como
la altitud, la temperatura, los vientos, la humedad relativa, la duracion del dia y

la precipitacion.

Las temperaturas bajas que ocurren durante el invierno ocasionan una
reduccion del nimero de frutos.

Entre mas elevadas sean las temperaturas, mas pronto se llegara a la época
de cosecha, pero la calidad va a afectarse produciendo frutos de mal sabor,

disminucién de peso y retardo en la formacion de color amarillo.

Radiacion solar: La calidad del fruto esta relacionada directamente con la
exposicién luminica del area foliar de las plantas. Frutos expuestos al sol
disminuyen de peso pero tienen mayor porcentaje de jugo, mayor cantidad de
acido ascorbico, corteza méas delgada, y los sélidos solubles también aumentan

a mayor radiacién solar. Se recomienda cinco horas de luz por dia.

Humedad relativa: Entre mas elevada esté la humedad relativa del ambiente
que sera de 85 a 90%, mejor calidad se obtendra en el maracuya ya que va a

aumentar el peso y el volumen del jugo dandole un buen sabor.

Viento: El viento a grandes velocidades (mas de 50 km/h) puede causar
raspaduras en los frutos. Es uno de los factores en la disminucion de peso del
producto. En zonas de vientos fuertes, constantes, se dificultan y encarecen el
sistema de conduccién de las plantas en los soportes o tutores, y causan

deshidratacion del area foliar de la planta. (Garcia, M., 2002, pag.14 ).
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Precipitacion pluvial: Para obtener maracuyd de buena calidad, el
abastecimiento de agua debe ser adecuado. Su exceso o déficit puede causar

dafios a los tejidos desmejorando las caracteristicas del fruto.

El maracuya es una planta de clima tropical, que exige un suministro de agua
en cantidades de 800 a 1500 mm de lluvia anuales bien distribuidos durante los

12 meses del afio. En caso contrario requiere riego durante tiempo seco.

Periodos muy lluviosos durante la floracién no favorecen la produccion, ya que
la actividad de los polinizadores es casi nula y los granos de polen se afectan
con la humedad. El agua suficiente proporciona al maracuya un llenado

adecuado, el peso aumenta y aumenta el volumen del jugo.

Suelos: El maracuyd se adapta a diferentes suelos siempre que sean
profundos y fértiles, sin embargo los mejores son los sueltos, bien drenados,
sin problemas de salinidad. Suelos muy pesados y poco permeables
susceptibles a encharcamientos no son los indicados, ya que facilita la
aparicién de enfermedades como la fusariosis o la pudricién seca del cuello de
la raiz. En casos extremos sembrar con ligera pendiente del 10% y previa

adecuacion de los mismos.

Los mejores suelos para este cultivo son los francos, con buena capacidad de
retencion de humedad y un ph entre 5,5y 7,0. La textura del suelo puede llegar
a influir en el tamafio y peso del fruto. (José O. Valderrama, Centro de

informacion tecnoldgica, 1996, pag. 65).

Fertilizacion: Es uno de los aspectos mas importantes del cultivo del
maracuya porque de ella dependen la productividad, la calidad de los frutos, los
costos de produccion y rentabilidad. El nivel de nutrientes en el suelo puede ser
el origen de muchos desoérdenes fisiologicos, pueden llegar a alterar la tasa

respiratoria de los frutos.
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La fertilizacibn del maracuya debe hacerse con base en los resultados del
andlisis de suelos, o foliar, y de los requerimientos del cultivo.

Es recomendable la fertilizacion edafica cada 30 6 60 dias y en dosis
moderadas teniendo en cuenta las recomendaciones de los andlisis. Excesos
de fertilizacién con Urea hacen que los tejidos se vuelvan mas susceptibles al
ataque de Phytopthora sp. Caso contrario ocurre cuando se hacen aplicaciones
controladas de calcio y Oxido de zinc, éstas modifican el ph y fortalecen las

paredes externas de la célula e impiden ataques de Fusarium sp.

Datos obtenidos para el maracuya amarillo, permiten determinar la exigencia
en nutrientes por la planta en el siguiente orden decreciente:
N>K>Ca>S>P>Mg>Fe>B>Mn>2Zn> Cu

Cada nutriente es esencial para la integridad de la planta y del fruto; la falta de
cualquiera de éstos crea un desbalance nutricional que afecta la calidad del
fruto.

La fertilizacion foliar ha dado buenos resultados, especialmente a base de
nitrégeno y elementos menores, utilizados en la etapa de vivero y en la etapa

inicial del desarrollo vegetativo.

Es importante considerar los requerimientos de elementos menores (Mn, Fe, B,
Zn); pues sus deficiencias afectan la calidad del fruto al igual que los
rendimientos. (José O. Valderrama, Centro de informacién tecnolégica, 1996,

pag. 70)

1.2.3.4. DETERMINACION DE MADUREZ PARA LA COSECHA

La madurez del maracuyd se aprecia visualmente por su color externo.
Estudios muestran que el cambio de coloracion del fruto se puede emplear
como indice practico de madurez para la cosecha, pues su variacion se

correlaciona con un cambio en la composicion quimica interna del fruto.
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Los cultivadores de maracuya han implementado otras formas préacticas para
identificar la madurez comercial del fruto, como pérdida de firmeza de la
corteza del fruto, pérdida de brillo, desprendimiento facil al presionar el
pedunculo, o el tiempo transcurrido entre la polinizacion y fruto en punto de

cosecha que puede oscilar entre 8 -10 semanas. (Garcia, M., 2002, pag.16).

1.2.3.5. CONTROL DE CALIDAD

Manejo del producto

Para conservar el nivel de calidad obtenido en la cosecha es necesario
observar un adecuado manejo del producto y realizar algunas operaciones
llamadas de conservacion, estas operaciones deben ser realizadas en la finca

o0 en el centro de acopio.

Selecciodn

Los frutos una vez recolectados se seleccionan, separando los productos aptos
para la comercializacién y los no aptos por tener uno o varios defectos como
heridas, magulladuras, pudriciones, etc. ICONTEC (1979). Norma Icontec
1267. Instituto Colombiano de normas técnicas y certificacion.

http://www.icontec.org.co/index.php?section=46.

El maracuyé se selecciona teniendo en cuenta algunos parametros, entre ellos
debe estar entero con la forma y color tipico de la variedad, y debe encontrarse
libre de dafios por ataque de insectos, enfermedades, magulladuras,
podredumbres, cicatrices y cortaduras.

Clasificacién

Por tamafio. Segun el diametro perpendicular al eje mayor del fruto, como se

muestra en la tabla No. 1.6. Ver anexo No 2.
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Tabla No.1.6. Clasificacién segun tamafio de maracuya

TAMANO DIAMETRO (mm)
Grande > 60
Mediano 50 a 59
Pequeiio 40 a 49

Fuente: ICONTEC (1979). Norma Icontec 1267. Instituto Colombiano

de normas técnicas y certificacion.
http://www.icontec.org.co/index.php?section=46.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Por grado de calidad. Para cada variedad y tamafio se establecen los grados
de calidad primera (1a) y segunda (2a). Es importante limpiar el fruto, para
eliminar todo tipo de material extrafio o diferente al producto que mezclado o

adherido desmejora la calidad.

Restablecer la cera natural de la corteza que se pierde durante las operaciones
de lavado, desinfeccion y secado, proporcionandole una mejor proteccion al

producto, sellando los poros, dandoles una apariencia brillante y atractiva.

1.2.3.6. COMPOSICION QUIMICA DEL MARACUYA

Es una fuente de proteinas, minerales, vitaminas, carbohidratos y
grasas. La composicién de la fruta de maracuya es la siguiente; cascara
50-60%, Jugo 30-40%, semilla 10-15%, siendo el jugo el producto de
mayor importancia, con base a peso. Contenido vitaminico y mineral del
jugo en relacién a 100gr, como muestra en la tabla No.1.8. (Garcia, M.,
2002, pag.12).



38

Tabla No.1 .8. Composicion quimica del maracuya

COMPOSICION CONTENIDO UNIDADES

Valor energético 78 cal
Humedad 85 %
Proteinas 0,8 gr
Grasas 0,6 ar
Hidratos de Carbono 2,4 gr
Fibra 0,2 gr

Cenizas Trazas trazas
Calcio 5,0 gr
Fosforo 18 gr
Hierro 0,3 gr
Vitamina A Activada 684 mg

Tianina Trazas trazas
Riboflavina 0.1 mg
Niacina 2,24 mg
Acido Ascorbico 20 mg

Fuente: Garcia, M., 2002, pag.12
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

1.2.3.7. PROPIEDADES MEDICINALES

La pulpa, el zumo y las flores del maracuya tienen un efecto relajante, que
puede utilizarse como sedante ligero o como calmante para dolores
musculares. En dosis normales una taza de jugo ayuda a conciliar el suefio y
puede tener efectos antiespasmaodicos, se recomienda también en caso de

espasmos bronquiales o intestinales de origen nervioso.

Poseen también un ligero efecto vaso dilatador, pero no se recomienda para

evitar efectos téxicos de cualquier indole.

1.2.3.8. OTROS USOS

e Uso en reposteria, por su sabor dificil de definir, es muy apreciada en

confiteria y pasteleria.
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e Las semillas molidas son empleadas para obtener alimento
balanceado de alto porcentaje proteico. Ademas de las semillas se

puede extraer aceite que se usa para elaborar cosméticos.

e En los mercados regionales se lo puede ofertar en forma de licor y
también se le encuentra en alimentos de consumo por sus

caracteristicas nutricionales. (Garcia, M., 2002, pag.8).

1.3. SITUACION ACTUAL

El maracuya amarillo, Pasiflora edulis, también llamado fruta de la pasion, esta

variedad crece en forma silvestre desde el sur de Brasil hasta Peru y Ecuador.

Segun el Ministerio de Agricultura, ganaderia, acuacultura y pesca (MAGAP),
Ecuador en el afio 2009 obtuvo 24382 ha de superficie sembrada; en el mismo

ano se vio un equivalente a 10184 ha de superficie cosechada.

De este total se obtuvo como resultado 65776 toneladas de produccion en fruta

fresca, dando un rendimiento de 6.46 t/ha.

Para el afio 2010 los resultados no variaron demasiado arrojando los siguientes
valores; como superficie total sembrada tenemos 28481 ha, mientras que la
superficie que se cosecho6 fue 9342 ha, dandonos un total de produccion de
fruta fresca de 63749 t, por lo tanto el rendimiento en este afio fue de 6.82 t/ha,

superando el rendimiento del afio anterior. Ver tabla No. 1.9.
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Tabla No.1. 9. Area, produccion y rendimiento del maracuya en el Ecuador

Superficie Superficie Produccion Rendimiento
Afio b cosechada en fruta fresca (t/ha)
sembrada (ha)
(ha) (t)
2004 14125 12317 82010 6,66
2005 16003 11337 65818 5,81
2006 19268 13626 77341 5,68
2007 15560 13216 96319 7,29
2008 13183 9760 71540 7,33
2009 24382 10184 65776 6,46
2010 28481 9342 63749 6,82

Fuente: Ministerio de Agricultura, ganaderia, acuacultura y pesca MAGAP), 2010.
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

EXPORTACIONES

La mayor parte de la produccién mundial de maracuya se destina a satisfacer
el consumo interno de los paises productores y el comercio exterior es
relativamente residual. Prueba de ello es que las exportaciones de Ecuador y
Colombia, dos de los principales exportadores, representan menos del 2% de
total de la produccion de estos paises. Segun las estadisticas del INEC
elaboradas hasta el afio 2010 nos permite ver que las principales provincias
productoras de maracuya en el Ecuador son: Bolivar, Cotopaxi y Guayas, como
se demuestra en la tabla No. 1.10.

En el afio 2001 Ecuador Segun QUICORNAC, lider en transportacion de
maracuya y otras passifloras export6 2.529 toneladas por un valor de $296.000
dolares, dirigidas casi en su totalidad a Colombia (94%). Otros destinos hacia
los que exporta Ecuador son Espafa y Estados Unidos. Es preciso anotar que
aunque Brasil es el mayor productor, las exportaciones de maracuya fresco y
procesado son marginales y no se dispone de cifras oficiales de dicho
comercio. En cuanto al producto en estado fresco, el maracuya se incluye en la

partida arancelaria 08109000, correspondiente a otras frutas frescas; en el
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2002 se registraron exportaciones por 445 toneladas por valor de $ 416 mil
délares en esta partida.

Tabla No0.1.10. Produccién por provincial del Ecuador en el afio 2010

ARos
2010
PROVINCIA Superficie Superficie Produccion L
sembrada cosechada en fruta fresca Rendimiento
(ha) (ha.) (t) (t/ha)
Total Nacional 28481 9.342 63.749 6,82
Azuay
Bolivar 412 210 2256 10,74
Canar
Carchi
Chimborazo 47
Cotopaxi 376 71 639 9,04
El Oro 250 349
Esmeraldas 4487 1702 10601 6,23
Galapagos
Guayas 2850 851 6816 8,01
Imbabura
Loja
Los Rios 9592 2638 19323 7,32
Manabi 8301 2804 19267 6,87
Morona Santiago
Napo
Orellana
Pastaza
Pichincha 876 442 1528 3,46
Santa Elena 69
Santo Domingo de los
Tsachilas 1169 491 2909 e
Sucumbios
Tungurahua
Zamora Chinchipe

Fuente: Ministerio de agricultura, ganaderia, acuacultura y pesca (MAGAP), 2010
Elaborado por: Freire, A., Sandoval, E. 2011.

Por su parte, el comercio mundial de jugo concentrado de maracuya tiene
mayor peso que el intercambio en estado fresco; en este caso también sobre

salen Ecuador y Colombia por las exportaciones de este producto.
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Dentro de los jugos concentrados de frutas que exporta Ecuador, el jugo de
maracuyd es el de mayor importancia y participa con el 88% dentro del total. Le
siguen el jugo de papaya, con el 5,92%, y el jugo de mango, con el 1,58%.
Grafico No.1. 16. Las exportaciones ecuatorianas de jugo de maracuya tienen
un comportamiento ciclico que esta ligado a su tendencia de produccién. En el
periodo comprendido entre 1990 y 1994, las exportaciones de Ecuador
fluctuaron mucho con un promedio anual de 1.294 toneladas. A partir de 1995
comenz6 un nuevo ciclo que se extendié hasta el afio 2000, cuando las
exportaciones aumentaron en un 32,9% con un promedio anual transado de
12.650 toneladas.

Por ultimo, a partir del 2000, las exportaciones de jugo entraron en un periodo
recesivo que se explica, principalmente, por el exceso de oferta que se
presentd en el periodo anterior, razén por la cual los productores se vieron
obligados a reducir sus areas sembradas, lo que afect6 directamente las
exportaciones, las que sufrieron un deterioro del 20% tanto en volumen como

en valor.

Segun el Servicio de Informacién y Censo Agropecuario, SICA, del Ministerio
de Agricultura y Ganaderia del Ecuador, entre enero y agosto del 2003, las
exportaciones ecuatorianas de jugo concentrado de maracuya ascendieron a
13.979 toneladas, por valor de $ 24,6 millones de ddlares; los principales

destinos fueron Paises Bajos, Estados Unidos y Brasil.

Cabe resaltar que el comportamiento ciclico de la produccion también se reflejo
en los precios implicitos de las exportaciones de jugo de maracuya
ecuatoriano. Asi, entre 1990 y 1995, el precio implicito promedio de exportacion
fue de 1,5 US$/kg; luego los precios presentaron una mejora significativa,
alcanzando un valor promedio de 2,5 US$/kg, entre 1996 y 1999; y en los
dltimos afos los precios volvieron a caer, hasta llegar a 1,76 US$/kg, en
promedio, en lo corrido del 2003.
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Tabla No.1. 11. Exportaciones de maracuy@, taxo y granadilla de
Ecuador y Colombia (TONELADAS)

Afo Ecuador Colombia
1997 0 309
1998 0 460
1999 226 497
2000 3,566 573
2001 2,529 1,101
2002 - 907

Fuente: Ministerio de agricultura, ganaderia, acuacultura y pesca (MAGAP),2002.
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Gréafico No.1.16. Evolucion de las exportaciones de jugo de Maracuya de

Ecuador
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Elaborado por: Freire A., Sandoval E., 2011.
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1.4. MATERIAS PRIMAS (SECUNDARIAS)

1.4.1. AZUCAR

Se denomina azucar a la sacarosa, cuya formula quimica es Ci2H22011,
también llamado azlcar comUn o azucar de mesa. La sacarosa es un
disacarido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa, que se

obtiene principalmente de la cafia de azUcar o de la remolacha.

En ambitos industriales se usa la palabra azlcar o azlcares para designar los
diferentes monosacaridos y disacaridos, que generalmente tienen sabor dulce,

aunqgue por extension se refiere a todos los hidratos de carbono.

1.4.1.1. ORIGEN

Los origenes del azlcar estan en Bengala y en la China meridional, hace 2.500
anos. Pero se dio conocer al mundo gracias a Alejandro Magno que la
descubrié en Persia hace unos 500 afios. Se ha sabido, que también por esa
época la cafia de azucar era conocida en Egipto, aunque de peor calidad, asi

como la remolacha.

Empezo6 a utilizarse en Europa a partir del siglo XVII. Entré por el puerto de
Venecia, gracias a la Ruta de la Seda; y por Espafa, gracias a los arabes, que

la introdujeron. A través de Esparia e Italia se extendio al resto de Europa.

Proceso de produccién de azucar. (Flandrin, Jean-Louis y Montanari, Massino,
1996, pag.56).


http://es.wikipedia.org/wiki/Sacarosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Carbono
http://es.wikipedia.org/wiki/Hidr%C3%B3geno
http://es.wikipedia.org/wiki/Ox%C3%ADgeno
http://es.wikipedia.org/wiki/Disac%C3%A1rido
http://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Fructosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Ca%C3%B1a_de_az%C3%BAcar
http://es.wikipedia.org/wiki/Remolacha
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcares
http://es.wikipedia.org/wiki/Monosac%C3%A1rido
http://es.wikipedia.org/wiki/Disac%C3%A1rido
http://es.wikipedia.org/wiki/Hidratos_de_carbono

1.4.1.2. COMPOSICION QUIMICA

Tabla No.1. 12. Composicion quimica del azucar

COMPOSICION CONTENIDO UNIDADES
Energia 399 keal
Proteinas 0 ar
Hidratos de carbono 99,8 ar
Fibra 0 ar
Lipidos 0 ar
Colesterol 0 mg
An.:.idos grasos 0 ar
poliinsaturados
Acidos grasos saturados 0 ar
Acidos grasos 0 gr
monosaturados
Vitamina A 0 HY
Vitamina B1 0 mg
Vitamina B2 Trazas mg
Vitamina B6 0 mg
Vitamina B12 0 28
Vitamina C 0 mg
Vitamina D 0 Mg
Hierro Trazas mg
Calcio 0,6 mg
Sodio 0,3 mg
Acido folico 0 Hg
Retinol 0 Hg
Yodo 0 Mg
Potasio 2,2 mg
Fosforo 0,3 mg

Fuente: Dr. Zamora, M, (2003). Composicion nutricional del azdcar. Nutriguia.com.

http://nutriguia.com/alimentos/azucar.html
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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1.4.1.3. PROPIEDADES MEDICINALES

Entre las propiedades medicinales destacamos que reduce los niveles de
colesterol y/o triglicéridos en sangre, es antioxidante. Ademas favorece a la

circulacién sanguinea, evitando la formacion de trombos.

1.4.1.4. USOS

e Con el azlcar se fabrican caramelos, gomitas y todos los productos de
la industria de confites, es base fundamental en la pasteleria y en la
elaboracion de chocolates.

e ElI azucar tiene otras utilidades, que no son las alimenticias: es
persevante del sabor en las conservas de frutas para que no se agrien;
es antioxidante, evita la formacién de o6xidos en hierro; se utiliza como
excipiente y agente granulador y tensoactivo en jabones, productos de

belleza y tintas.(Huetz de Lemps, Alain, 1998, pag. 45).

1.4.2. GOMA ARABIGA

La goma arabiga (denominado E-414 en la industria alimenticia dentro de los
Numeros E y acacia gum segun la lista de aditivos de la Uni6n Europea) es un
polisacarido de origen natural que se extrae de la resina de arboles
subsaharianos (Acacia senegal y Acacia seyal) como parte del proceso de
cicatrizacion de éstos conocido como gummosis. Esta resina de color &mbar se

recolecta normalmente a mano una vez seca.

1.4.21. ORIGEN

Ya los egipcios lo utilizaban en el proceso de la momificacion y la elaboracion
de algunos cosméticos y perfumes. Tras haber caido en olvido fue
redescubierto por navegantes europeos en el siglo XV en el Africa

subsahariana.


http://es.wikipedia.org/wiki/N%C3%BAmeros_E
http://es.wikipedia.org/wiki/Uni%C3%B3n_Europea
http://es.wikipedia.org/wiki/Polisac%C3%A1rido
http://es.wikipedia.org/wiki/Resina
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81rbol
http://es.wikipedia.org/wiki/Acacia_senegal
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Acacia_seyal&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Gummosis&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Egipto
http://es.wikipedia.org/wiki/Momia
http://es.wikipedia.org/wiki/Cosm%C3%A9tico
http://es.wikipedia.org/wiki/Perfume
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81frica
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La méas antigua y mejor conocida de todas las gomas naturales es la goma
arabiga, también conocida como goma de Turquia. Es una exudacién gomosa
seca obtenida de varias especies de arboles de Acacia de las leguminosas.
(Gracia, O, 1990, pag. 4).

1.4.2.2. COMPOSICION NUTRICIONAL

La goma arabiga tiene como componentes una mezcla de polisacaridos y
proteinas cuya cantidad varia segun su origen. Los polisacéridos tienen como

componentes principales

o Galactosa
e Arabinosa
¢ Ramnosa

« Acido glucurénico

1.4.2.3. PROPIEDADES MEDICINALES

La goma arabiga es un expectorante de primera categoria- Basta a veces un
pequefio fragmento en la boca para calmar la tos o las afecciones bronquiales

leves.

La goma arabiga, ademas, es suavizante, y se recomienda en las irritaciones

de la garganta, del tubo digestivo y de las vias urinarias.

1.4.2.4. OTROS USOS

Se utiliza como emulsificante, especialmente en la industria de bebidas
refrescantes, para formar peliculas protectoras, para encapsular y dispersar
aromas, pigmentos y aceites esenciales en productos concentrados y en polvo.

También estabiliza espumas. (Gracia, O, 1990, pag. 5).


http://herbolaria.wikia.com/wiki/Aceite_esencial
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1.4.3. CLARA DE HUEVO

La clara aporta las dos terceras partes del peso total del huevo. Se puede decir
que es una textura casi-transparente que en su composicion casi el 90% se
trata de agua, el resto es proteina, trazas de minerales, materiales grasos,
vitaminas (la riboflavina es la que proporciona ese color ligeramente
amarillento) y glucosa. Las proteinas de la clara estan presentes para defender
al huevo de la infeccibn de bacterias y otros microorganismos, su funcién

biolégica es la de detener agresiones bioquimicas del exterior.

Las proteinas incluidas en la clara del huevo son:

e La ovomucina que hace el 2% de la albumina proteinica existente en el
huevo, a pesar de ello es el ingrediente que mayores propiedades culinarias
tiene debido a que es la responsable de cuajar el huevo

o La ovoalbumina es la mas abundante del huevo (y es la proteina que
primero se cristalizd en laboratorio, en el afio 1890); se desnaturaliza
facilmente con el calor.

« La con albumina que hace el 14% del total de las proteinas de la clara de
huevo.

o El ovomucoide que alcanza una proporciéon del 2%

La clara de huevo representa a la proteina en estado puro, y se puede separar
facilmente de la yema de huevo, es decir, de la parte grasa del alimento que la
contiene, por ende, es ideal para adelgazar asi como también para definir los

musculos. Ver tabla No. 1.13.

La proteina que contiene la clara de huevo implica un gasto energético
importante para el organismo, por su complejo proceso de metabolizacion, por
ende, es de gran ayuda al momento de perder peso (Mountney G.J., 2001, pag.
63).


http://es.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%ADna
http://es.wikipedia.org/wiki/Riboflavina
http://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ovomucina&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Ovoalb%C3%BAmina
http://es.wikipedia.org/wiki/1890
http://es.wikipedia.org/wiki/Desnaturalizaci%C3%B3n_(bioqu%C3%ADmica)
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Conalb%C3%BAmina&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ovomucoide&action=edit&redlink=1
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1.4.3.1. COMPOSICION NUTRICIONAL

Tabla No0.1.13. Composicién quimica de la clara de huevo

COMPOSICION | CONTENIDO UN |COMPOSICION |CONTENIDO | UN
Agua 87,8 ml Vitamina B2 0,25 mg
Energia 53 kcal Vitamina B6 0 mg
Proteinas 10,4 gr Vitamina B12 0 Hg
Hidratos de
carbono 0.7 ar Vitamina C 0 mg
Fibra 0 gr Vitamina D 0 Hg
Lipidos 0,3 gr Hierro 0,15 mg
Colesterol 0 mg Calcio 8,8 mg
Acidos grasos
poliinsaturados 0 ar Sodio 127 mg
Acidos grasos )
saturados 0 gr Acido félico 0 ug
Acidos grasos
monosaturados 0 gr Retinol 0 Mg
Vitamina A 0 g Yodo 0 Hg
Vitamina B1 0,02 mg Potasio 98 mg
Vitamina B2 0,25 mg Fosforo 19 mg

Fuente: Mountney G.J., 2001, pag. 64.
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

1.43.2. USOS MEDICINALES

La clara de huevo resulta ideal en proceso de definicibn muscular, porque

favorece la quema de grasas y la consolidacion de la estructura muscular.

1.43.3. OTROS USOS

e Si bien se debe considerar otros aspectos de la dieta, la clara de huevo es
ideal como ayuda para perder peso sin darnos cuenta y sin pasar hambre
asi como también, para definir nuestros musculos de manera saludable y

natural. Ademas brinda saciedad al organismo.
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CAPITULO I
SONDEO DE MERCADO

Un sondeo o investigacibn de mercado es un conjunto de técnicas que
permiten recopilar datos, de cualquier aspecto que se desee conocer, son
aplicados a los mercados, sus actores, a los roles que juegan y al conjunto de
sus dinamicas para, posteriormente, interpretarlos y hacer uso de ellos, esta
delimitada y es de tipo cualitativo. Que sirven al comerciante o empresario para
realizar una adecuada toma de decisiones y para lograr la satisfaccion de sus

clientes. (Carrasquero, D, 2007, pag. 15).

Como dice Baca Urbina, (2001) en su libro “El estudio de mercado consta
basicamente de la determinacion y cuantificacion de la demanda y oferta, el
analisis de precios y estudio de la comercializacién principio fundamental que

permitira establecer la metodologia para la elaboracion del estudio” (pag.134).
Los objetivos de la investigacion se pueden dividir en tres:

Objetivo social: Satisfacer las necesidades del cliente, ya sea mediante un
bien o servicio requerido, es decir, que el producto o servicio cumpla con los

requerimientos y deseos exigidos cuando sea utilizado.

Objetivo econémico: Determinar el grado econdmico de éxito o fracaso que
pueda tener una empresa al momento de entrar a un nuevo mercado o al
introducir un nuevo producto o servicio y, asi, saber con mayor certeza las

acciones que se deben tomar.

Objetivo administrativo: Ayudar al desarrollo del negocio, mediante la
adecuada planeacion, organizacion, control de los recursos y areas que lo
conforman, para que cubra las necesidades del mercado, en el tiempo

oportuno.
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2. DEMANDA ACTUAL DEL PRODUCTO

“‘La demanda del dulce en la provincia de Pichincha es mayor en frutas y
postres, los mayores consumidores de estos productos son personas que
fluctban entre 36— 65 afios de edad en una poblacién con 500.000 habitantes

aproximadamente.

Respecto al consumo de otros dulces, tienen muy buena acogida los referentes
a lacteos, helados. Los consumidores que adquieren una vez por semana la
fruta fresca son personas mayores, pero adquieren frutas que estan en

temporada debido a su bajo costo.

En general el consumo de fruta es muy superior al consumo de dulces por
mayor factibilidad de adquisicién en especial en el campo y por su contenido de
nutrientes. Las frutas tanto en forma natural como en dulces se consumen
como postres después de las comidas, mientras que otros postres como los

helados se los consume en horas intermedias 0 en ocasiones especiales.

El precio de la fruta depende de la temporada de cosecha, a menor

disponibilidad de la fruta mas alto es su precio.

La Organizacion Internacional de Comercio sefiala que en el 2008 en la
Republica del Ecuador se vendieron 1.200 toneladas de dulces dando un valor
de 8 millones de dolares, con un incremento del 55% en relacion con el afio
2007". Arguello, V. (16 de noviembre 2007). El consumo de dulces en el
Ecuador. Diario Hoy. www.hoy.com.ec.

2.1. SONDEO DE MERCADO
Como el proyecto pretende crear un nuevo producto para satisfacer al cliente

mediante el desarrollo de productos a base de frutas poco industrializadas en el

pais, como estrategia competitiva frente a otras marcas, y permitiendo a corto
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plazo, atraer de esta manera a personas que no acostumbran a consumir frutas
(mercado potencial). La investigacion de mercado que se desarrolla establece
conocer las necesidades del cliente y cdmo poder satisfacerlas dichas

necesidades.

Los productos estan enfocados a personas de todas las edades pero en
especial a los nifios ya que ellos seran nuestros principales consumidores, pero
no seran tomados en cuenta en la muestra para ser encuestados ya que

dependen de sus padres.

2.2. DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

2.2.1. Definicion del producto

El producto es un delicioso postre natural, compuesto por frutas de la familia
pasifloracea (maracuyd, granadilla, taxo) que se puede ajustar a las
necesidades de cada persona, es decir se lo puedo consumir a cualquier hora
del dia o en cualquier lugar. Es ideal para los nifios y su refrigerio, ya que una
porcién entrega vitalidad necesaria para divertirse y cumplir con su jornada

escolar, gracias a la energia que aporta este apetitoso y natural alimento.

2.2.2. Formas de consumo

El postre espumoso puede ser consumido como un snack, es decir, entre
comidas o bien constituir parte de ellas. Se lo puede consumir como refrigerio
en las oficinas, en los recreos de los colegios e incluso se lo puede llevar en
la lonchera de los nifios de las escuelas, ya que solo se necesita abrirlo para

comenzar a disfrutar.
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2.2.3. Propiedades del producto

Es un alimento natural, ya que es elaborado con pulpa 100% de fruta, por un
analisis proximal se determina que es fuente de energia por la cantidad de

endulzante utilizado. Ver anexo 3.

Ademas es una fuente energética que posee el sabor caracteristico de cada
fruta, es decir que estan en su composicion inicial. En fin es un postre con la
cantidad necesaria para satisfacer las necesidades del consumidor y es

versatil para degustarlo en cualquier lugar.

2.2.4. Competencia

El producto que se va a desarrollar se lo define como un postre o snack que
incorpora sabores diferentes en esta area de mercado, pero existen
productos sustitutos y que son la competencia directa como lunch escolar de

diferentes marcas como Toni, Dulac’s y Levapan.

No elaboran este producto ni utilizan las tres frutas pasifloraceas, pero
elaboran gelatina que tiene una textura similar a la del producto a ser

elaborado a partir de las tres pasifloraceas.

2.3. SEGMENTACION DE MERCADO

2.3.1. Conceptos de segmentacion de mercados

2.3.1.1. Definicién

La segmentacion del mercado es un proceso que consiste en separar el
mercado total de consumidores de un bien o servicio en varios grupos
homogéneos en funcion a ciertos parametros capaces de explicar sus

diferencias de comportamiento. (Alvarez, J., 2005, pag. 18).
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2.3.2. Bases de la segmentacion de mercados

2.3.2.1. Segmentacion geografica

Consiste en clasificar o dividir a los clientes en varias unidades geogréficas

como naciones, estados, condados, ciudades o barrios.

2.3.2.2. Segmentacion demogréfica

Es la division en grupos basados en variables demograficas como la edad, el

sexo, el tamafio de la familia, ciclo de vida, nivel de ingresos.

2.3.2.3. Segmentacion psicografica.

En la segmentacién psicografica los clientes son divididos en grupos segun su

clase social, estilo de vida y personalidad.

2.3.3. Segmentacion del mercado para el dulce espumoso de la familia

pasifloracea

El dulce espumoso del proyecto busca satisfacer a los clientes, por tal razén
en base a fuentes de informacion confiables de mercado se establecid
cuantos posibles clientes se tendran, donde estan ubicados y quiénes son.
La seleccibn de segmento de mercado y sus caracteristicas, son
desarrolladas a continuacion, en base a los productos potenciales
desarrollados dirigidos para satisfacer las necesidades de los consumidores
de frutas. (Alvarez, J., 2005, pag. 19).
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2.3.3.1. Segmentacion geografica

El segmento geografico es en la Provincia de Pichincha, Canton Cayambe, la
Cabecera Cantonal se llama San Pedro de Cayambe. Esta zona se
caracteriza por sus ofertas gastronomicas como el bizcocho y el queso de
hoja, conserva ese estilo de pueblo pequefio que ofrece tranquilidad y
seguridad. Ademas esta muy cerca de la localizaciébn de la planta de
produccién que es en Ayora a 5 min de Cayambe. EI canton tiene una
extension de 1.350 km?, el cual posee ocho parroquias dividiéndose de la

siguiente manera:

Tres parroquias urbanas: Cinco parroquias rurales:
o Cayambe e Ascazubi
e Ayora o Cangahua
o Juan Montalvo o Oton

e Sta. Rosa de Cusubamba

e Olmedo

2.3.3.2. Segmentacion demogréfica

El segmento demogréafico del proyecto se caracteriza de hombres y mujeres
nifios de 9 a 14 afios que residen en el Cantén de Cayambe, quienes buscan

alternativas nuevas de consumir frutas.

El Cantén Cayambe tiene una poblacion de 69744 habitantes, siendo el 57.95
% poblacion urbana y el 42.05 % poblacion rural, segin el Censo de
Poblacion y Vivienda, y basandose en los datos recogidos por el Consejo

Nacional Electoral en las ultimas votaciones del 14 de junio del 2009.
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2.3.3.3. Segmentacion psicografica

Al ser un producto accesible y dirigido al publico en general, la capacidad de
compra no influye significativamente sobre el producto. Es decir cualquier

persona tendra la capacidad adquisitiva necesaria.

2.3.4. Tamafo de mercado

Con el aumento del consumo de frutas en el pais y la importancia que ahora
tiene en la entrada de productos innovadores a base de frutas a este nicho es
factible, ya que el mercado est4 en pleno desarrollo y a pesar de poseer
competencia se puede ingresar en el mismo por la necesidad de los

consumidores de probar productos innovadores.

Con una poblacion tan extensa de 69744 aproximadamente en el cual el 30%
son nifios de edades entre 9 y 14 afos, se tiene una cantidad de posibles

consumidores, lo que ayudara a desarrollar el proyecto.

2.4. Anédlisis de la demanda

2.4.1. Concepto de demanda

La demanda se define como la cantidad que estan dispuesto a comprar los
consumidores de un determinado producto o servicio, considerando un
precio y un determinado periodo con el propdsito de probar si existe o0 no un
namero suficiente de individuos que presentan una demanda que justifica la
creaciéon de un programa de produccion de bienes o servicios. (Alvarez, J.,
2005, pag. 34).
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2.4.2. Tipos de Demanda

o Demanda Efectiva. Se refiere a la demanda real, es decir, la cantidad
de un producto o servicio que realmente compran las personas, en este
punto se compara las cifras del afio 2010 con respecto a la cantidad de
gelatinas que se vendieron en el mismo afio y lo comparamos con este
postre por sus caracteristicas similares al producto desarrollado en

este proyecto.

e Demanda Satisfecha. Es la demanda en la cual el publico ha logrado
acceder al producto o servicio, y ademas esta satisfecho, en este caso,
la gente que adquiere gelatinas, satisfacen una necesidad y estan

conformes con el producto.

e Demanda Insatisfecha. Representa la demanda en la cual el publico
ha logrado acceder al producto o servicio, pero insatisfecho, se lo
puede definir a que la gente esta acostumbrada a los sabores

tradicionales y desea obtener nuevas experiencias gustativas.

e Demanda Aparente. Es aquella demanda que se genera segun el
namero de personas, asi tenemos, que se prepara la cantidad exacta

de producto para un estimado nimero de personas.

e Demanda Potencial. Es la demanda futura, la cual no es efectiva en
el presente, pero en algunas semanas, meses o afios sera real. Por
ejemplo, los vendedores de dulces de frutas, las personas que

compran golosinas constituyen una demanda potencial.

Por ser un producto nuevo e innovador en el mercado se realizaron encuestas,
para definir en su totalidad la demanda que tendra en el mismo, y el caso de

este dulce tipo espumoso corresponderia a un tipo de demanda potencial e
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insatisfecha, por lo cual se va a elaborar un pronéstico de largo alcance de la
demanda regional y considerando por las caracteristicas del producto al fin de
obtener una base de cuantos compradores de golosinas existen en el mercado
y cuantos estan insatisfechos actualmente; considerando los resultados de las
encuestas realizadas a los bares de las diferentes instituciones que se
encuentran en el cantén de Cayambe para pronosticar la posible demanda de

los productos.

Con los resultados se defini6 que para abastecer el 50% de escolares en la
cantdon Cayambe, se necesita elaborar una cantidad de 3549 dulces de tipo
espumoso, este 50% se desglosa de las encuestas , ya que solo esta cantidad

consume un dulce o golosina en el momento del lunch escolar.

2.5. ENCUESTAS

El objetivo de la encuesta es obtener informacion estadistica indefinida. Se
realiz6 una encuesta por muestras, en donde se elige una porcion de la
poblacién (colegios) que se estima representa a la poblacién total. En las
diferentes parroquias existen alrededor de 35 escuelas, de las cuales

tomaremos a lazar 230 encuestas de acuerdo a la formula estadistica.

Se us6 un cuestionario con un formato que arrojo valores para el estudio del
mercado, el cual se lo realizé a los duefios de los bares de las diferentes

escuelas y las mismas que fueron elaborados a los estudiantes. Ver anexo 4.
2.5.1. Calculo del tamafio de la muestra
Mediante técnicas estadisticas se selecciona la muestra que es parte de una

poblacién a la que se requiere estudiar, en este caso las personas mayores de

8 afos del Canton de Cayambe
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Para determinar el tamafio de la muestra se utilizo la siguiente férmula:

1. Muestra aleatoria simple:

n= t2 xp (1-p)
m2

Donde:

n = tamafo de la muestra requerido

t = nivel de confianza del 95% (valor estandar de 1,96)
p = poblacion entre 9 y 14 afios

m = margen de error de 5% (valor estandar de 0,05)
Célculo:

N= 64744
p= 9740 (15,043 %)

_1,96%(0,15043)(1 — 0,15043)
B 0,0025

n

n =200

Después de realizar el célculo estadistico para obtener el tamafio de la muestra
necesaria, se determino realizar 200 encuestas a nifios entre 9 y 14 anos en el
Canton Cayambe. Tomando en cuenta el margen de error existente se decidio

realizar 230 encuestas en total para evitar cualquier imprevisto.

2.5.2. Resultados de las encuestas

Se elabor6 una encuesta de 11 preguntas, para conocer si el dulce espumoso

va a tener una buena aceptabilidad en el mercado. Esto ayudara a determinar
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el consumo aparente, precio de venta, sistema de distribucion y la potencial

competencia. A continuacion los resultados.

Tabla No. 2.1. Lo que el consumidor toma en cuenta al adquirir un

producto
Caracteristica Frecuencia Porcentaje
Precio 47,83%
110
Calidad 17,39%
40
Valor Nutritivo 34,78%
80
Total
230 100,0%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Gréafico No. 2.1. Indicador de preferencia al momento de adquirir un

producto
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Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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ANALISIS E INTERPRETACION

De las 230 encuestas realizadas los resultados fueron los siguientes; al
momento de comprar lo que el consumidor primero toma en cuenta es el
precio del producto al momento de adquirirlo con un porcentaje del 47,83% y
otra parte se preocupa por el valor nutritivo que aporta el producto con 34,78%.

Tabla No. 2.2. Lugar para la adquisicién de un postre

LUGAR FRECUENCIA PORCENTAJE
Lo hace usted mismo 40 17,39%
Supermercados 57 24,78%
Productor artesanal o pequefio 133 57.83%
emprendedor
TOTAL 230 100,0%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Grafico No. 2.2. Representacién grafica del lugar de adquisicion de

un producto tipo postre

Productor
artesanal o Lo hace usted
pequefio mismo
emprendedor 40
133 17%

B Lo hace usted mismo

58%

B Supermercados

Productor artesanal o
pequeiio emprendedor

upermercados
57
25%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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Segun la encuesta, la mayoria de personas encuestadas acuden a comprar a

un productor artesanal o pequefio emprendedor con un 57,83%, ya sean por

costos y facilidad de adquisicion.

directamente en un supermercado local con el 25%.

Y por otra parte prefiere comprar

Tabla No.2.3. Frecuencia de compra de productos tipo postre (gelatina,

flanes o similares)

FRECUENCIA ENCUESTAS PORCENTAJE
Semanal 190 82,60%
Quincenal 40 17,40%
TOTAL 230 100,0%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Gréfico No. 2.3. Frecuencia de compra de productos tipo postre
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Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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ANALISIS E INTERPRETACION

Segun los datos arrojados por la encuesta la mayoria de personas adquieren
productos tipos postres-dulces con una frecuencia semanal dando un

porcentaje del 82,60% de la muestra.

Tabla No.2.4. Cantidad de compra semanal

Producto Cantidad (und) Porcentaje
Gelatina 950 52,78%
Flan 500 27,77%
Manjar 300 16,68%
Otro 50 2,77%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Grafico No. 2.4. Cantidad de compra de productos tipo postres
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Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

ANALISIS E INTERPRETACION

La mayoria de encuestados optan por la gelatina y compran en una cantidad
considerable con un 52,78%, seguido por el flan en una pequefia proporcion
del 27,77%. Asi se determino que nuestra posible competencia sera la gelatina.
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Tabla No.2.5. Valor estimado de adquisicion de parte del consumidor

Precio Frecuencia Porcentaje
Menos de US$0,50 65 28,26%
Entre US$0,5 a US$0,75 135 58,69%
Entre US$0,75 a US$ 1 30 13,05%
TOTAL 230 100,0%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Grafico No. 2.5. Representacion grafica del valor de adquisicion del

consumidor
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Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

ANALISIS E INTERPRETACION

Segun datos que arroja la encuesta, los resultados determinaron que el precio
de venta al publico y el cual esta dispuesto a pagar por un postre nutricional de
110gr varia entre 0,50 a 0,75 centavos de dolar con un porcentaje de

aceptacion del 59% de los encuestados.
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Tabla No.2.6. indice de consumo de varios tipos de postres por parte de
los nifios en las escuelas y colegios

Tipo de golosina Frecuencia Porcentaje
Chocolates 43 18,70%
Dulces de frutas 45 19,57%
Helados en vasito 30 13,04%
Pasteles en pedacitos 32 13,91%
Gelatineros 70 30,43%
Espumilla 10 4,35%

TOTAL 230 100,0%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Grafico No. 2.6 Representacién grafica del consumo de varios tipos de

postres por parte de los nifios en las escuelas y colegios
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Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

ANALISIS E INTERPRETACION

Los resultados de la encuesta determino que la golosina tipo postre que mas
se consume y con mayor frecuencia en los diferentes bares de escuelas y
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colegios son las gelatinas con un 30,43%; seguido de los dulces de frutas con
un 19,57% de la muestra. Asi se concluye que el dulce espumoso tendra un
nicho importante de mercado, ya que existe segun la encuesta dos
competencias definidas que son las gelatinas y los dulces de frutas con un

proceso de elaboracion.

Tabla No.2.7. Nivel de aceptacion del dulce tipo espumoso

Decision Frecuencia Porcentaje
Si 208 90,4%
No 22 9,6%
TOTAL 230 100,0%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Grafico No. 2.7 Representacion grafica del nivel de aceptabilidad del dulce

tipo espumoso
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Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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ANALISIS E INTERPRETACION

Gracias a la encuesta se concluyo, que la mayoria de propietarios de los
diferentes bares de escuelas y colegios, estan dispuestos a ofrecer a sus
clientes potenciales (nifios) un nuevo producto frutal tipo postre en sus bares
con un nivel de aceptacion del 90,44% de la muestra.

Tabla No.2.8. Composicidén que esperan de un postre infantil

Criterio Frecuencia Porcentaje
Frutas y chocolates 96 41, 7%
Cereales y frutas 42 18,3%
Solo frutas 92 40,0%
TOTAL 230 100,0%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Grafico No. 2.8. Representacion gréfica del criterio que debe tener un

postre infantil
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Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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ANALISIS E INTERPRETACION

Los datos arrojados por la encuesta reflejan que la composicion ideal que debe
tener un postre infantil es en su mayoria de frutas y chocolates con un 41,74%
y de solo frutas con un 40% de eleccibn en la encuesta. Los cuales nos

favorecen ya que el producto es a base de solo fruta.

Tabla No.2.9. Beneficios que se espera de un postre infantil

Beneficio Frecuencia Porcentaje
Que sea natural 54 23,48%
Fuente de Energia 41 17,82%
Nutritivo 62 26,96%
Saludable 73 31,74%
Total 230 100,00%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Gréfico No. 2.9. Representacion gréfica de los beneficios que se espera
de un postre infantil
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ANALISIS E INTERPRETACION

Los beneficios que el consumidor espera encontrar en un producto tipo postre
infantil es que sea saludable con un 31,74% y nutritivo con un 26,96%. Con lo

cual el producto se ve favorecido y por ende el consumidor final también.

Tabla No0.2.10. indices de frecuencia de consumo de productos hechos a

base de taxo, granadilla y maracuya

TAXO
Consumo Frecuencia Porcentaje
1 a 6 veces al mes 46 20%
7 a 12 veces al mes 81 35%
mas de 12 veces al mes 104 45%
Total 230 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

GRANADILLA
Consumo Frecuencia Porcentaje
1 a 6 veces al mes 115 50%
7 a 12 veces al mes 69 30%
mas de 12 veces al mes 46 20%
Total 230 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

MARACUYA
Consumo Frecuencia Porcentaje
1 a 6 veces al mes 58 25%
7 a 12 veces al mes 92 40%
mas de 12 veces al mes 81 35%
Total 230 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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Grafico No.2.10. Representacion grafica de los indices de frecuencia de

consumo de productos hechos a base de taxo, granadillay maracuya
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Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

ANALISIS E INTERPRETACION

Segun los datos de la encuesta realizada, el taxo es la fruta con mayor
ponderacion es decir, es una de las frutas que mas la consumen con un total
de consumo de méas de 12 veces al mes dando un porcentaje del 45% de la
poblacion, seguido por el maracuya con un promedio de consumo al mes de
mas de 7 a 12 veces con un porcentaje del 40% de la poblacion y por ultimo la
granadilla que la consumen de 1 a 6 veces al mes con un porcentaje del 50%

de la poblacion.

Tabla No. 2.11. Afirmaciones o negaciones del consumo de dulces de

taxo, maracuya o granadilla

Decisién Frecuencia Porcentaje
Si 27 12%
No 203 88%
Total 230 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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Grafico No.2.11. Representacion grafica de los indices de frecuencia
sobre el consumo de productos hechos a base de taxo, granadilla 'y

maracuya
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Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

ANALISIS E INTERPRETACION

Con los resultados de la encuesta aplicada, se establecié que la mayoria de la
poblacion encuestada no ha probado o consumido dulces procesados a base
de taxo, maracuyd y granadilla con un porcentaje del 88,26%, existiendo

oportunidad de entrar al mercado con gran aceptacion del dulce espumoso.

Tabla No. 2.12. Preferencia de las frutas por los nifios

Tipo de fruta Frecuencia Porcentaje
Taxo 102 44,4%
Maracuya 83 36,1%
Granadilla 45 19,6%
Total 230 100,0%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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Grafico No.2.12. Representacidn grafica de los indices de preferencia de
los nifilos por los tres tipos de frutas. (Taxo, granadillay maracuyad)
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Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

ANALISIS E INTERPRETACION

La encuesta sefala que existe una gran preferencia del taxo por los nifios ya
gue tiene un valor alto con un porcentaje del 44,35%, seguido por el maracuya
con un porcentaje del 36,08% y por ultimo la granadilla con un porcentaje de
preferencia del 19,57%. Evidenciando que el taxo y el maracuya seran los de

mayor produccion por la empresa y la granadilla de menos produccién.

Tabla No. 2.13. Nivel de aceptacion y de posible compra del dulce

espumoso
Decision Frecuencia Porcentaje
Si 200 87%
No 30 13%
Total 230 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los diferentes bares de escuelas y colegios (2011)
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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Gréafico No.2.13. Representacién grafica del nivel de aceptacion y posible
compra del dulce espumoso
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Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

ANALISIS E INTERPRETACION

Gracias a la encuesta se determino que el producto va tener gran acogida, ya
que el 87% de los consumidores estan dispuestos a comprar el dulce
espumoso a base de las frutas mencionadas. Todos argumentan que los
dulces de frutas no existen mucho en el mercado y les llama la atencion

nuestro producto.

Concluyendo que la acogida del producto es muy significativa y favorable a los

intereses del proyecto.
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2.6. PLAN DE MERCADO

2.6.1. OFERTA

2.6.1.1. Conceptos de oferta

Oferta es la cantidad de bienes o0 servicios que un cierto numero de
vendedores estan dispuestos a poner a disposicion del mercado a u precio
determinado. (Alvarez, J., 2005, pag. 35).

2.6.1.2. Clasificacién de la oferta

La oferta se clasifica segun el tipo de mercado en:

e Oferta Competitiva. ningun productor domina el mercado, se
encuentran en libre competencia, la participacion en el mercado esta
determinada por la calidad, el precio y el servicio que ofrecen al

consumidor.

e Oferta Oligopdlica. El mercado se encuentra dominado por unos
pocos productores, tratar de ingresar en este tipo de mercado no es

solo riesgoso sono en ocasiones hasta imposible.

e Oferta monopdlica. Existe un solo productor del bien o servicio, y por
tal motivo, domina totalmente el mercado imponiendo calidad, precio y

cantidad.

La empresa actuara dentro de una oferta monopdlica, ya que no existen en el
mercado oferentes de productos con caracteristicas iguales al dulce espumoso,
pero sin embargo si existe una oferta competitiva de productos similares en

cuanto a su precio y su finalidad del consumidor final.
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2.6.1.3. Tipos de oferta

Oferta Interna. Los bienes o servicios son producidos dentro del pais.

Oferta Externa. Los bienes se producen fuera del pais y son

introducidos para sus ventas.

Los dulces de tipo espumoso de frutas de la familia passifloracea, no existen en

el mercado, los mismos van a ser elaborados en la cuidad de Cayambe, y

abarcaran en una primera etapa el mercado local, por lo que se trataria de una

oferta interna.

2.6.2. ANALISIS FODA

Se realiz6 un andlisis FODA, para conocer los pros y contras de entrar en el

mercado.

Fortalezas:

Buena localizaciéon de la planta, por accesos directos a carreteras
principales, zona climatica estable y facil capacidad adquisitiva de
materias primas para elaboracion del producto.

Posibilidad de ser la primera empresa en patentar el producto.

Personal capacitado y entrenado.

Precios de elaboracién competitivos en el mercado.

Productos innovadores y aceptados en el mercado.

Debilidades:

Falta de experiencia en manejo de gestion de empresas.
Productos similares en el mercado.
Dificultad para lograr posicionamiento en el mercado de la marca a corto

plazo al ser un producto nuevo e innovador.
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Oportunidades:

Aumento del interés del consumidor por el desarrollo de productos
innovadores.

Crecimiento del mercado por consumir alimentos nutritivos.

Incremento del consumo de productos elaborados a base de frutas.
Disponibilidad de materia prima a precios competitivos
internacionalmente.

Mercado en desarrollo por el consumo en constante crecimiento de
frutas. por preocupacion de la salud y mejorar la nutricion y alimentacion.
Alternativas tecnoldgicas en cuanto a aditivos y envases para productos
tipo postre.

Localizacién geogréafica favorecida por la cercania entre el mercado
consumidor y las fuentes de abasto de la materia prima.

Nuevos mercados al distribuir a toda la ciudad de Quito y posteriormente
a todo el pais.

Fuentes de financiamiento orientadas al desarrollo de emprendimientos

industriales innovadores.

Amenazas:

Incremento de precios en las materias primas para la elaboracion
(granadilla, maracuyda, taxo); del producto ya sea por variaciéon de
precios segun por temporadas de produccién o0 ya sea por escasez.
Cambios en la economia del pais.

Nuevas regulaciones en el mercado.

Barreras comerciales crecientes.

Guerra de precios en el mercado.

Dificultad de proteger la idea ante iniciativas similares de la competencia.

Cambios en la economia del pais.
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2.7. ANALISIS DE LAS 4 P’S

Se evaluo el dulce espumoso mediante un sondeo de mercado realizado por la
regla nemotécnica que recuerda con facilidad los fundamentos que se debe

tener presentes las 4 P’s:

e Producto
e Plaza
e Promocién

e Precio

2.7.1. Presentacion del producto

Se habla de presentacion del producto en todo lo relacionado al envase final,
gue va a salir al mercado, en el cual constara la descripcion de la empresa,
logo, nombre, que van en la parte superior y frontal del envase vy
posteriormente, valor nutricional e ingredientes. Realizando inca pie en el

slogan “Hecho en Ecuador”.

El tipo de envase que presentard el producto es de polietileno y con una
cubierta de aluminio y vendra comercializado en una manera individual y en

packing de 4 unidades por las siguientes razones:

e Permite un despacho mas rapido del producto y un almacenamiento mas
versatil.

e Protege de posibles golpes y dafios externos que pueda recibir el
producto.

e Permite conocer mas informacion del producto, publicidad y logotipo del

mismo.
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Gréfico No. 2.14. Presentacién del producto taxo
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Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Gréafico No. 2.15. Presentacion del producto maracuya
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Grafico No. 2.16. Presentacion del producto granadilla
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Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

2.7.2. Promocién y propaganda

Las vias de acceso para nuestro producto al mercado seran a base de
degustaciones gratuitas en los principales supermercados del Cantéon y
posteriormente de Quito e Ibarra, al principio se promocionara y vendera en
stands en los cuales se tendra una impulsadora y un vendedor encargado. En
cada stand habra una cantidad limitada de producto el cual sera repartido y
reabastecido cada semana, en los stands se tendra informacion de la
elaboracion del producto para qué los consumidores tengan en conocimiento el
procedo de elaboracién del producto y que tan sano y natural resulta. Esta es la

manera mas propicia para dar a conocer los productos.

Se va ofrecer a la venta en los principales supermercados, tiendas, delicatesen
del canton Cayambe, de una manera directa al consumidor, es decir, de la

fabrica ira destinada a cada uno de los puntos mencionados, exhibiendo el
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dulce espumoso en las perchas con refrigeracion de 7°C para que el cliente
adquiera el packing de 4 dulces por presentacion, esto en cuanto a la venta

directo con el consumidor.

Pero también va a ser una venta directa al por mayor como se lo har4 al por
menor, ya que se propondra tener distribuidores estratégicos del producto, que
lo posesionen por calidad y precio dentro del nicho de mercado vy
posteriormente de la provincia de Pichincha en general, pero siendo Quito
nuestro principal objetivo, ya que existe un aproximado de 410000 nifios y
nifias en el Distrito Metropolitana, o que define un mercada atractivo para la

empresa.

2.7.2.1. Publicidad

Se han analizado varias alternativas que ayuden a un mayor alcance y
aceptacion del consumidor final para difundir la publicidad referente al
producto; los altos costos hacen que algunos medios de comunicacién tal como
la television no estén por el momento al alcance de la empresa pero se busca

alternativas mas econdmicas y de igual o mayor alcance.

El presupuesto para publicidad es de 6000 dblares anuales, es decir un costo
de 500 dodlares mensual de publicidad, que se lo puede ir aumento de una
manera paulatina dependiendo del impacto, que el producto presente en sus
consumidores, este presupuestos sera distribuido en las siguientes alternativas

de medios de comunicacion:

e Radio: Se difundira por medio de las principales cadenas de Radio del
Canton, Radio Ecos de Cayambe y Radio Intipacha realizando cufas y
spots publicitarios del producto. Esto magnificaria la difusion, ya que son

radios de alcance provincial e indirectamente entraria al mercado de Quito.



81

e Periddicos: Se publicara en los principales periédicos de circulacion
regional, como el Diario del Norte, que se publica para la zona sur y norte
de la Cuidad de Ibarra, donde tiene una excelente circulacion en la cuidad
de Cayambe, donde se pautara publicidad que resalte caracteristicas del
producto, su innovacion 'y las bondades del mismo, para con el

consumidor.

e Television: Siendo la television un medio en el cual se manejan altos
costos y para una empresa nueva representaria una gran inversion, se
buscara la realizacién de reportajes para presentar el producto en todas
sus etapas de produccién y aprovechando de canales locales del Cantén
como Canal 9 presentaremos la publicidad del producto por este medio,
cuyo primer paso es tener un contacto directo con el jefe de contenido
de los canales y manifestar nuestro deseo de dar a conocer un nuevo
producto para la comunidad. Por medio de estos reportajes, el producto
tendra una publicidad con un costo gratuito y obteniendo mayor impacto,

por el alcance que tiene la television.

2.7.3. Plaza

Después de haber realizado el sondeo de mercado en el Canton de Cayambe.
Se determin6é que la empresa entregara o distribuira lo tres tipos de dulces
desde pequefios comerciantes hasta empresas de venda de consumo masivo.
Empezando a expender los productos a los bares de las instituciones del
cantdbn y sus parroquias aledafas, tiendas, delicatesen, y supermercados,
reduciendo de esta manera los costos de distribucion intermediaria, porque se
los va a ser de una manera con la que se pueda relacionar con los

compradores del producto.



82

2.7.4. Precio

Teniendo como base las encuestas realizadas arroj0 datos, que en un
segmento nifios entre 9 y 14 afos, estarian dispuestos a pagar un precio entre
$ 0,50 y $ 0,75 teniendo una ponderacion del 60 % de la poblacion muestral.
Tomando en cuenta lo antes mencionado y el andlisis de costo de produccién
se determind los precios de venta al publico, como lo manifiesta la tabla
No.2.14.

Tabla No. 2.14. Lista de precios del dulce espumoso

DULCE CANTIDAD (gr.) | PRECIO POR UNIDAD (%)
Dulce tipo espumoso Maracuya 100 0,65
Dulce tipo espumoso Taxo 100 0,65

Dulce tipo espumoso

Granadilla 100 0.65

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Con esto se determina que los tres productos son muy competitivos en el
mercado, en precio en contra de productos ya existentes. Dando asi, un
margen de ganancia en la distribucién y comercializacién, claro esta, que se
tomara en cuenta a la competencia, bienes sustitutos, entro otros, ya que, son

parte fundamental de un libre mercado y comercializacion.

2.8. COMPETENCIA

A pesar de que el dulce tipo espumoso (Curuba Sweet) es un producto
innovador e incorpora sabores poco industrializados, en el mercado existen
productos sustitutos, los cuales serian nuestra posible competencia directa, en

especial marcas y presentaciones como lo indica la Tabla No.2.15.
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Tabla No0.2.15 Competencias en el mercado

PESO PRECIO TIPO DE
EMPRESA MARCA (9.) ($) PRODUCTO
Industnas Lacteas Gela Toni 200 0,50 Postre Gelificado
Toni S.A
Alpina Apinette | 140 0go | Yogurtcondulce de
fruta
Levapan del Gel Hada 200 0,45 Postre Gelificado
Ecuador
Hunts Snackpack 98 0,85 Postre Gelificado
Dulac’s Gelatina 80 0,35 Postre Gelificado

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Teniendo en cuenta, que se manejan datos tanto en precios, como de las
marcas que ya existen el mercado, se considera que la frecuencia de
consumo, que el estudio de mercado arrojé en datos, es acertada para poder
tener una venta importante y una aceptabilidad segun la frecuencia de

adquisicién planteada.

Fuente: MKT (2011). Publicidad de Perd. MKT.
http://mktmagazine.blogspot.com/2011_03_01

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 201
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2.9. PROVEEDORES

Tabla No.2.16. Proveedores de materia prima

PRODUCTOS| PROVEEDORES DIRECCION TELEFONO
: La Ofelia- Nasacota Puento
CRUTAS Ecofinsa OE3-235 2532-662
Mercado Central de Rocafuerte y 24 de Mayo N/A
Cayambe
HUEVOS Mercado Central de Rocafuerte y 24 de Mayo N/A
Cayambe
AZUCAR Bodega Edison Rocafuerte y 10 de Agosto |2361950
GOMA I Av. Ameérica y 18 de
ARABIGA Casa del Quimico Septiembre 4236443
Panamericana Sur
. Kilometro 10 y medio Calle
ENVASES Plastimar Camino Al Conde Segunda 2543655
Transversal.
ETIQUETAS | Top Grafic Av. El Inca E10-175y LOS | 35e5p66
Guabos

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Al ser productos de facil adquisicion, se puede manejar una lista sensible de
proveedores firmen, con los cuales se firmaran contratos de acuerdo a la ley,
con un compromiso de venta y abastecimiento del producto. Y se manejan en
algunos casos también proveedores de Quito, ya que al ser una Metrépoli mas
grande, y con mayor oferta de productos, es un aliado estratégico en lo que se

refiere a proveedores para producir el dulce espumoso.

2.10. CANALES DE DISTRIBUCION

Un canal de distribucion es un circuito que los productores ponen a disposicion
del consumidor final los productos para que los adquieran. La separacion
geografica entre compradores y vendedores hacen necesaria la distribucion
(transporte-comercializacion) de un bien o un servicio desde el lugar de

produccion hasta el lugar de consumo.
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2.10.1. Criterios de seleccién de un canal de distribucién

2.10.1.1. La cobertura de mercado

En la seleccion del canal es importante considerar el tamafio y el valor del
mercado potencial en este caso el cantbn Cayambe de la provincia de

Pichincha.

La figura de los intermediarios reducen las cantidades de transacciones que la
empresa productora necesita hacer para entrar en contacto con un mercado
de determinado tamafo, pero es necesario tomar en cuenta las consecuencias
de este hecho, entonces, como politica de la empresa se tendrd que realizar
alianzas estratégicas con colegios, mini markets, y supermercados de mayor
afluencia de gente, siendo distribuidos de la empresa a dichos centros de una

manera directa evitando los intermediarios.

2.10.1.2. Control

Cuando el producto sale de las manos del productor, se pierde el control
debido que pasa a ser propiedad del comprador y éste puede hacer lo que
quiera con el producto, por esta razon se tratara de realizar un canal corto de
distribuciéon para tener un mayor contacto con el consumidor final. Es decir
retroalimentacion del cliente, ya que los protagonistas del mercado manejan

diferentes tipos de necesidades.

Es decir, no es lo mismo un criterio 0 necesidad de una persona que adquiera
el producto en un minimarket, que el empresario encargado de compras de un
gran supermercado que desee vender el producto en percha. Los dos tienen la
necesidad de tener el producto, pero el producto a los dos los satisface de una

manera diferente.
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2.10.1.3. Costos

Los costos de distribucion van a ser mas bajos, ya que no se empleara
intermediarios en los primeros afos, puesto que es una empresa recién
establecida y esta ingresando al mercado, por lo cual las ventas se realizaran

de manera directa los centros de distribucion.

El jefe de ventas se encargara de conseguir los clientes del productos,
utilizando un plan de logistica, se distribuird en el camion de la compaiiia a los

colegios, tiendas de la ciudad.

Ademas se gestionara introducir el producto en los supermercados mayorista
de la ciudad de Cayambe, tanto Supermercado Aki como Supermercados
Santa Maria para aumentar el espectro de consumo, ya que al manejarse en
centros donde exista un mayor de niumero de personas con diferentes edades,
esto no solo atacara el mercado de los nifios sino también de adultos y

personas en general.
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CAPITULO Il
INGENIERIA DEL PROYECTO

En este capitulo se hace necesario determinar los recursos para desarrollar el

proyecto:

Formulaciones para elaborar el producto

Seleccidén estadistica del producto segun andlisis organoléptico
Procesos, diagramas de flujo y balance de materia ajustado al mercado
Maquinaria y equipos para la ejecucion del proyecto

Ubicacién de la planta

Cantidad requerida de insumos para satisfacer el proceso

Costos de produccién

Disefio de planta 6ptimo segun planes de mejora'y BPM

OBJETIVO

e Determinar las caracteristicas del producto con la seleccién de materias
primas adecuadas y procesos agroindustriales viables para obtener un
producto de calidad para el consumidor.

e Establecer balances de materia que ayudarian a determinar la cantidad
de materia prima, capacidad de maquinaria, dimensiones de la planta,

gue en conjunto, reflejaran el tamafio del proyecto y su inversion.



3. DETERMINACION DE PROCESOS Y DIAGRAMA DE FLUJO

DIAGRAMA No. 3.1. Diagrama de Flujo del dulce tipo
espumoso

DIAGRAMA DE FLUJO DE DULCE TIPO ESPUMOSO
DE FRUTAS DE LA FAMILIA PASSIFLORACEA

95°C
10 Minutos

60°C
7 Minutos

100 gr. Por envase

7°C

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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3.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION INDUSTRIAL DE
DULCE TIPO ESPUMOSO CON FRUTAS PASIFLORACEAS (TAXO,
MARACUYA Y GRANADILLA)

3.1.1. RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

Las frutas se recibiran en canastos de plastico, las cuales pasaran por una
primera inspeccion para determinar estado de madurez de la fruta, correctas
actividades pos cosecha, control de pH, determinar acidez de la fruta. Ademas
de determinacién de caracteristicas organolépticas como olor, color de la fruta.

Se apelard a los sentidos propios del ser humano, en cuanto a olor, que la
intensidad de aroma de las propias frutas sea fuerte y penetrante al olfato

humano, en cuanto, al color que, sean fuertes e intensos.

3.1.2. SELECCION Y CLASIFICACION DE LOS FRUTOS

Luego de la recepcién se procede a un proceso de seleccion donde los frutos
que presenten golpes, dafios en una estructura externa, una madurez
incorrecta, seran separados y no formaran parte de la produccion y a los
frutos seleccionados se los clasificara de acuerdo a tamafo, didmetro, color,

pH, grados Brix, peso inicial y peso final (con cascaray sin cdscara).

En este punto, se pesara la fruta con su cascara, para obtener para obtener un
dato exacto al inicio de la produccion y también se realiza un pesaje de la
pulpa, obteniendo un dato de cuanto se pierde en peso de la céascara, y
realizando una diferencia simple con lo cual se puede determinar los
rendimientos de las diferentes tipos de frutas de la familia pasifloracea como lo

muestra la Tabla No. 3.1.
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Tabla No.3.1. Control y recepcion de la materia prima

Muestra | Brix oH Diégnetr Londgitu ;jelsls% I:Oetsél?

M1 14.4 | 4.49 6.7 8.1 70.57 |161.45

Maracuya| M2 16.7 | 4.58 7.9 9.6 68.70 |212.48
M3 16.2 | 4.58 7.8 8.8 60.59 |196.57

T1 8.2 3.24 3.3 11.5 52.71 | 80.85

Taxo T2 9.5 3.09 3.7 10.6 49.72 | 75.43
T3 11 3.29 35 11 47.87 | 77.64

G1 14.8 | 2.95 6.9 7.4 109.08 |122.24

Gragad”' G2 143 | 2.79 7.2 8.00 81.86 |108.34
G3 14 2.82 6.3 6.9 86.30 |115.31

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Se realizo la experiencia en el laboratorio con la utilizacién de instrumentos con
medidor de potencial hidrogeno para medir el nivel de acidez, calibrador,

refractometro para medir los grados Brix, como lo indica el Grafico No.3.1
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Grafico No. 3.1. Recepcion de materias primas
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Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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3.1.3. LAVADO Y CORTE

Posterior a la clasificacion se envia a la linea de produccion donde en las
canastillas se procede a un lavado por aspersion para evitar cualquier impureza
restante (hojas, pequefos insectos) 0 microorganismos que pueda afectar al

proceso.

Lavada la fruta, se procede a retirar la cascara que recubre a la fruta, se
descarta y la parte interior o pulpa con semillas se coloca en canastos de
acero inoxidable. Separando en diferentes contenedores los tres diferentes

tipos de fruta.

3.1.4. DESPULPADO

La pulpa con semilla se vierte de los contenedores a la despulpadora, la cual
permite en pocos segundos obtener el jugo de la fruta separando sus semillas,
las cuales se proceden al descarte, ya que su presencia en la elaboraciéon del

producto puede cambiar las caracteristicas organolépticas del producto.

Se realiza una segunda pasada de las semillas para liquidar completamente la
extraccion de la pulpa, obteniendo asi mayor cantidad de recursos para los

procesos siguientes.

3.1.5. COCCION / CONCENTRACION Y DOSIFICACION

El jugo concentrado de fruta es vertida a una marmita donde se lo sometera a
una coccién para que alcance un grado de concentracion, es decir, que la
coccion fomentara que tanto el concentrado de fruta, el edulcorante y la goma
arabiga, tengan las caracteristicas, que en elaboraciones anteriores del

producto desarrollaron una experiencia previa, afladiendo durante esta etapa el
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azucar previamente pesado y la goma arabiga, este ultimo bien mezclado con

el azucar para facilitar su disolucion. Ver grafico No. 3.2.

Se obtuvo mejores resultados afadir el azucar gradualmente una vez que el
jugo de frutas mantenga su ebullicion por unos 5 a 10 minutos, para conseguir

menores tiempos en concentracion.

Se mantiene agitacion constante hasta que tome las caracteristicas deseadas
de viscosidad, color intenso, lo que se establece cuando la temperatura de
ebullicién alcanza 95 grados centigrados a 2700 m.s.n.m, se puede tomar una
pequefia muestra para determinar en un brixdmetro que la concentracion haya
alcanzado de 65 grados Brix para en ese momento retirar el producto del calor.
Hay que tener en cuenta que esta es la parte mas importante del proceso, ya
que podria excederse el punto de concentracion deseado de la mezcla, lo que
podria hacer perder las caracteristicas organolépticas deseadas como sabor,

olor y sobretodo la textura y firmeza requeridos.

Grafico No. 3.2. Coccidon/Dosificacion

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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Como se observa en el Grafico No.3.2, obtenida la pulpa de la fruta, se procede
a una coccion en una marmita, y después de un tiempo de 3 minutos se afiade

la mezcla de azucar con goma arabiga de una manera paulatina.

3.1.6. BATIDO

En una batidora industrial, se baten las cantidades determinadas de clara de
huevo, la cual dara volumen y color caracteristico al producto final. Se vierte la
mezcla de la marmita a la batidora teniendo en cuenta un ciclico de batido
constante, poco a poco la textura adecuada se va alcanzando tomando en

cuenta estandares ya establecidos en el plan de HACCP.

La temperatura segun el plan HACCP establecidos para el proyecto, la
temperatura del batido debe oscilar entre 75 y 80 °C para que los
microorganismos como la Salmonella spp se inhiba y la textura adecuada se
pueda lograr. La misma que va a ir disminuyendo por la misma actividad de

batir el producto e inyectar aire a la mezcla.

3.1.7. ENVASADO

Al momento de envasar, se determina que la temperatura de la mezcla sea de
unos 30 °C y el producto tenga una consistencia fluida lo que facilitara el
envasado, manteniendo las caracteristicas organolépticas buscadas como
textura, sabor y olor, ademas de ser propenso a cualquier amenaza micro

bacteriana. Ver grafico No. 3.
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Grafico No.3. 3. Envasado del dulce tipo espumoso

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

3.1.8. ETIQUETADO

En el envase se requiere informar todos los ingredientes utilizados en la
elaboracion del producto, nombre de la empresa, registro sanitario, lote, fecha
de elaboracién, fecha de caducidad del producto, normas utilizadas en el
proceso, registros, condiciones de conservacion, cédigo de barras, para una

correcta trazabilidad. Ver grafico No. 3.4.

Grafico No.3.4. Etiquetado del producto

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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3.1.9. REFRIGERACION

Al momento de que el producto ya esta envasado en su presentacion individual
de 100 gr. se procede a almacenar el producto en un cuarto frio con
temperatura de 7 °C alcance la textura final deseada y no permita el

crecimiento de microorganismos que alteren sus caracteristicas.

3.2. FORMULACION DEL PRODUCTO

Mediante pruebas previas de laboratorio en las instalaciones de la planta piloto
de la Carrera de Ciencias Agropecuarias de la ESPE, se manejaron tres
formulaciones por cada tipo de fruta, de acuerdo con el detalle indicado en la
Tabla No.3.2, tratando de buscar un mejor comportamiento del producto en

cuanto a estabilidad y consistencia requeridas para un postre infantil.

Tabla No. 3. 2. Detalle de las formulas probadas variando tipos de

espesantes
FommulEcian & Fonmulacian B FormmaiEcKEn
=i 1FAr gornas o d= onma llao = oorma
SCE oulpa XKz lzn At g=
Malee de STEL A SR paalprA S% pualprA
Maaraya 42% aodca d2% oo
0, 3F% J2ME 3, 02% J0mEe
=N Jsar Qormes 5D O Carma L&z dC carra
2% culpa Azmzn ardm 3o
Dulce de Taxo S0 ezucar SC% pulpa 0% pulpa
4L azucar 4L% Ezucar
0.02% goms LIXHgome
Sin sE gon =2s S e P R Lo = wonn A
SO% pulpa w=—=n A i g
Du e de i PN T | _ S0% pulpa
 ranaclila =L%E pulp 45% =licar
4ER A 2,02% poms
0,23 Joms -

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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Conclusioén

Mediante realizar pruebas con las tres formulaciones tanto sin goma de ningun
tipo, con goma arabiga y con goma Xantan, se determin6 que los tres dulces
de tipo espumoso acogieron mejor a la formulacion con goma arabiga, y se
definié que sera la formula ganadora, ya que aporto las mejores caracteristicas
en textura deseada para del producto, estabilidad ya que no se produjeron
cambios en presentacion de producto y aumento el rendimiento entre las

caracteristicas importantes.

3.3. BALANCE DE MATERIA TOTAL

Se realiz6 un balance de materia total para determinar las cantidades de
producto, materiales e insumos requeridos para la produccion en la planta, y
asi, poder calcular los tiempos necesarios en base a las cantidades solicitadas
por el mercado, de acuerdo al diagrama No0.3.2 del maracuya, diagrama
No0.3.3 del taxo y diagrama No.3.4 de la granadilla.

Diagrama No. 3.2. Balance de masa de dulce espumoso de maracuya

0,93 kg.Goma Arabiga 4,13 kg. Clara de Huevo

100 Kg. De Fruta

ELABORACION DEL DULCE TIPO ESPUMOSO DE | 47 Kg. De Producto Terminado
—_—

MARACUYA

20Kg. De Azucar
—

71Kg. Cascaray Semillas

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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Diagrama No. 3.3. Balance de masa de dulce espumoso de taxo

0,98 kg.Goma Arabiga 4,13 Kg. Clara de Huevo

100 Kg. De Fruta

ELABORAC|ON DEL DULCE TIPO ESPUMOSO DE 50 Kg. De Producto Terminado
—

TAXO
21Kg. De Azlicar

68 Kg. Cascaray Semillas

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Diagrama No. 3.4. Balance de masa de dulce espumoso de granadilla

1,07 kg.Goma Arabiga 4,79 Kg. Clara de Huevo

100 Kg. De Fruta

ELABORACION DEL DULCE TIPO ESPUMOSO DE | 5o Kg. De Producto Terminado
—

GRANADILLA
23 Kg. De Aztcar

65 Kg. Cascaray Semillas

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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3.4. DETERMINACION DE VIDA UTIL PAVU

Es obligatorio realizar estudios de vida atil del producto para lo cual se tomo
dos muestra de cada producto, envasados, uno fue expuesto a temperatura
ambiente en envase cerrado a un promedio de temperatura de 12 grados
Celsius y otro expuesto a refrigeracion a 5 grados Celsius.

Se realiz6 el seguimiento del comportamiento por un espacio de tiempo de 45
dias para posteriormente encontrar los cambios en cada muestra y

cuantificarlos mediante una escala hedodnica.

Para la escala de medicidon se tomaran numeros del uno al tres como lo indica
la Tabla No.3.3.

Tabla No.3. 3. Escala de medicién para parametro PAVU

ESCALA DE MEDICION DESCRIPCION
3 NO HAY CAMBIO VISIBLES
2 LIGEROS CAMBIOS
1 CAMBIOS SUSTANCIALES

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Para la determinar las caracteristicas iniciales con la cual se van a determinar
los pardmetros para definir el PAVU, es decir, los pardmetros que dia a dia se
van a ir analizando, se estableci6 caracteristicas cualitativas que las muestra la
Tabla No.3.4
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Tabla No. 3.4. Cuadro de caracteristicas iniciales

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

COLOR TEXTURA OLOR SABOR
DULCE DE amarillo Uniforme y | Propio del ggzgr a
MARACUYA pardo espumosa | maracuyéa .
maracuya
O
'L_) Sabor
) DULCE DE anaranjado | Uniformey | Propio del acido a
8 TAXO pardo espumosa taxo
O taxo
o
DULCEDE ||\ =i Uniformey | PORIOGE 1 BEbOr
GRANADILLA P espumosa . .
granadilla | granadilla

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

3.4.1. Tablas y resultados de determinacién de vida util (PAVU)

Tabla No. 3.5. PAVU Dulce de maracuyéa a temperatura de 16°C

DIAS COL

OR

TEXTURA

©)
=
©)
X

SABOR

1A5 3

3

6 A10

11A15

16 A20

21A 25

26 A30

31A35

36 A40

RIFRPININWWWW

41 A 45

RIFRPININWWWW

RINININNWWWwWw

RINININWW W w(w

Elaborado por: Freire, A. San

doval, E. 2011.
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Tabla No. 3.6. PAVU dulce de taxo a temperatura de 16°C

DIAS

COLOR

TEXTURA

OLOR

SABOR

1A5

w

w

6 A10

11A15

16 A20

21A 25

26 A30

31A35

36 A40

41 A 45

RINININWW W W

RININWWW W wWw

RINININNWWWiWw

RINININWWWWw(w

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Tabla No 3.7. PAVU dulce de granadilla a temperatura de 16°C

DIAS

COLOR

TEXTURA

OLOR

SABOR

1A5

3

3

6 A10

11A15

16 A20

21A 25

26 A 30

31A35

36 A 40

41 A 45

R IRPIPRPINDNWWW

RIRPIPRPINDNWWW

RIRPIERPINNINWWW

RFRPIFRPININNWWW

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Tabla No. 3.8. PAVU Dulce de maracuya a temperatura de refrigeracion

7°C

DIAS

COLOR

TEXTURA

©)
=
©)
Py

SABOR

1A5

3

3

6 A10

11A15

16 A20

21 A 25

26 A 30

31A35

36 A40

NINWW W wlw

41 A 45

RINNWWWWww

RPIRPINNWWWWw

RININWWWww w

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.




102

Tabla No. 3.9. PAVU Dulce de taxo a temperatura de refrigeracion 7°C

DIAS

COLOR

TEXTURA

©)
=
©)
Py

SABOR

1A5

3

6 A10

11A15

16 A20

21 A 25

26 A 30

31A35

36 A40

NWWwWwwwwlw

41 A 45

1

RPINWWWWww

RPINWWWWwWwww

RPINWWWWww ww

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Tabla No. 3.10. PAVU dulce granadilla temperatura de refrigeracion 7 °C

DIAS

COLOR

TEXTURA

©)
=
©)
Py

SABOR

1A5

3

6 A10

11A15

16 A20

21 A 25

26 A 30

31A35

36 A40

NININNWWWw

41 A 45

1

RIRPINNWWWWw

RPIRPEFRPINNWWWWw

RPIRPININWW W W w

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

3.4.2. EVALUACION DE RESULTADOS

3.4.2.1. DULCE ESPUMOSO DE MARACUYA

Se realizaron dos muestras una en refrigeracion

y la otra en estado de

temperatura ambiente. Las caracteristicas organolépticas se consideraron

durante un tiempo de 45 dias y que arrojaron los siguientes resultados, que

tanto en temperatura ambiente como en la refrigeracién la textura y el color son

los parametros que menos cambiaron siendo una caracteristica constante en el

producto. En cuanto al olor y sabor fueron los parametros que mas cambios
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sufrieron, ya que en menor cantidad de dias existieron manifestaciones de
cambio, que eran relevantes a simple viste y con un simple uso de los sentidos.

Tiempo de vida util.

e Temperatura ambiente 16°C: 25 dias

e Refrigeracion 7°C: 35 dias

Este método de determinacion de vida atil es muy valido cuando se habla de
productos perecibles, ya que se manejan materias primas organicas y ademas

toma relevancia el tipo de envase que se utilizara para el estudio.

3.4.2.2. DULCE ESPUMOSO DE TAXO

Se tomaron dos muestras una en refrigeracion y la otra en estado de
temperatura ambiente. Las caracteristicas organolépticas se consideraron
durante un tiempo de 45 dias. Lo que arrojo los siguientes resultados que tanto
en temperatura ambiente como en la refrigeracion la textura y el color
sobrepasa el tiempo de 25 dias a temperatura ambiente, es decir 16°C y 35
dias en refrigeracion a 7°C debido a caracteristicas fisicas y quimicas propias a
cada fruta. Se nota que el sabor también es una caracteristica que no cambio.

En cuanto al olor fue el que mas cambio sufrid, ya que en menor cantidad de

dias perdi6 en un porcentaje sus caracteristicas y se comprobé los cambios.

3.4.2.3. DULCE ESPUMOSO DE GRANADILLA

Se realizaron dos muestras una en refrigeracion y la otra en estado de
temperatura ambiente. Las caracteristicas organolépticas se consideraron
durante un tiempo de 45 dias. Lo que arrojo los siguientes resultados que tanto
en temperatura ambiente como en la refrigeracion la textura y el color no varian

tan rapido pero el tiempo en comparacion a las otras frutas de la misma familia



104

y siguiendo el mismo proceso de elaboracion varié. En 20 dias a temperatura
ambiente y en 25 dias a temperatura de refrigeracion se identificaron los
cambios. En cuanto al olor y sabor fueron los que mas cambios sufrieron, ya

gue en menor cantidad de dias se noto y se comprobo los cambios.

Tiempo de vida util.
e Temperatura ambiente 16° C: 20 dias

e Refrigeracion 7° C: 25 dias.

3.5. NORMA Y REGLAMENTACION

Para este producto de caracter alimenticio no se encontr6 norma alguna de
instituciones nacionales, como el INEN, ni dentro de normas internacionales
como el Codex Alimentarius, pero considerando la inocuidad alimentaria
relacion a la presencia de microorganismos patdgenos. Los autores del
proyecto establecen que para que el producto pueda contar con las
caracteristicas idoneas el postre de tipo espumoso de las frutas passifloraceas
escogidas deben estar libres de microorganismos patdégenos, toxinas
microbianas, sustancias toxicas y fragmentos o trazas que afecten

directamente a la inocuidad del alimento.

En el proyecto para asegurar la calidad y garantizar las caracteristicas propias

del postre se define los siguientes parametros como lo indica la Tabla No. 3.11.

Tabla No. 3.11. Requerimientos para desarrollo del producto

ESPECIFICACIONES MINIMO MAXIMO
°BRX DEL CONCENTRADO 65 68
pH DEL POSTRE 3,05 4,5

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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3.6. DISENO EXPERIMENTAL

“‘En el campo de la industria es muy frecuente hacer experimentos con la
intencidn de resolver un problema o comprobar una idea, conjetura o hipétesis.
El disefio de experimentos consiste en determinar cuales pruebas se deben
realizar y de qué manera, para obtener los datos que al ser analizados
estadisticamente, proporcionen evidencias objetivas que permitan responder

las interrogantes planteadas. (Gutierrez, H., 2008, pag.7).

El disefio de experimentos es aplicacion del método cientifico para generar
conocimiento de un proceso. Esta metodologia se ha ido consolidando como
un conjunto de técnicas estadisticas y de ingenieria, por esta razon hay que

tener términos basicos en esta area.

3.6.1. EXPERIMENTO

Un experimento es un cambio en las condiciones de operacion de un sistema o
un proceso, que se hace con el objetivo de medir el efecto del cambio sobre
una o varias propiedades del producto. Asi mismo el experimento permite

aumentar el conocimiento acerca del sistema.

Teniendo en cuenta dicha definicibn con respecto al proyecto que se esta
desarrollando, se seleccion6é un experimento de bloques completamente al
azar para poder establecer si de los tres mejores tratamientos (una muestra por
cada tipo de fruto) que se tuvo en la experiencia previa, es decir, en el
desarrollo de producto donde, ya se definieron niveles de azucar y de goma
arabiga, y como consecuencia se obtuvo tres formulas con caracteristicas

deseadas.

Un disefio de bloques es una forma de reducir y controlar las varianzas, y
aumentar la precision de la unidad experimental. Dentro del disefio se puede

aceptar como hipétesis nula si las formulas ganadoras de los tres tipos de
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productos son iguales en cuanto a sus caracteristicas organoléptica (variables

de estudio) por parte de los catadores.

Se desea con este experimento aislar el efecto de los catadores sobre las
variables de estudio y conocer si existen diferencias significativas entre las tres

formulaciones seleccionadas.

3.6.2. UNIDAD EXPERIMENTAL

La unidad experimental es la pieza o muestra que se utiliza para generar un
valor que sea representativo del resultado de experimento o prueba. (Gutiérrez,
H., 2008, pag.8). En cada disefio de experimentos es importante definir de

manera cuidadosa la unidad experimental.

La unidad experimental aplicada en las pruebas previas fue de 1 kilogramo de
postre por cada fruta utilizada, aunque para las degustaciones con lo que
respecta al andlisis sensorial fueron efectuadas con un peso de 20 gramos por
muestra de cada no de los tres postres a diez catadores semi entrenados, sin

informar a los mismos, que fruta era o algun indicio para que altere su decision.

3.6.3. VARIABLE RESPUESTA

La variable respuesta se conoce como el efecto o los resultados de cada
prueba experimental, por lo que pueden ser caracteristicas de calidad,
caracteristicas

organolépticas (color, olor, sabor, textura y aceptabilidad general) en caso de

productos alimenticios.

3.6.4. FACTORES

Son las variables que se investigan en el experimento, respecto de como

influyen o afectan a las variables de respuesta. Estas pueden ser cualitativas y
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cuantitativas. Para el presente proyecto se establecid al tipo de fruta
pasifloracea (taxo, maracuyd o granadilla), cada una con -caracteristicas

inherentes

3.6.5. NIVELES Y TRATAMIENTOS

Los diferentes valores que se asignen a cada factor estudiado en un disefio
experimental se llaman niveles. Una combinacion de niveles de todos los

factores estudiados se llaman tratamientos.

Estos niveles fueron ya fijados por la experiencia anterior de elaborar los tres
dulces de una manera individual, y corresponden a las cantidades de goma y
de azUcar empleadas en la formulacién. Para el presente analisis de tomo los
tres mejores (uno por fruta). Se aplicé tres repeticiones, es decir se realizo una

experiencia anterior donde obtuvimos esta afirmacion.

3.6.6. ERROR EXPERIMENTAL

Cuando se realiza un estudio experimental, parte de la variabilidad observada
en la respuesta no se puede explicar por los factores estudiados, ya que
siempre habra una remanente de variabilidad que se debe a causas comunes 0
aleatorias, que generan una variabilidad natural del proceso .Esta variabilidad

se la conoce como error experimental. (Gutiérrez, H., 2008, pag.10)
3.7. DESARROLLO DEL EXPERIMENTO
Se realizo un disefio experimental de bloques completamente al azar, que

define las variables que se desea conocer y gque tengan relevancia para el

estudio.
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El experimento se realizO con un proceso Unico para comparar Sus
caracteristicas inherentes con la apreciacidon de los posibles consumidores

(catadores seleccionados). Ver tabla No. 3.12.

Tabla No. 3.12. Tabla de analisis de la varianza (Anova)

Fuente de Grados de Suma de Cuadrados Razon de
Variacion libertad Cuadrados Medios Varianza
Tratamientos
o] 4 SCTr CMTr CMTr/ICME
Formulaciones =SCTr/4
Bloques o
catadores 9 SCB CMB=SCB/9
Residuo o
Error 36 SCE CME
=SCE/36
Total 59 SCT

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

En la Tabla No0.3.12. Se detallan de la siguiente manera:

e Los tratamientos son 5 (cinco), es decir el olor, color, sabor, textura y
apariencia y se realiza una resta de menos 1, para obtener los grados de
libertad de los tratamientos. (k-1).

e Los bloques o catadores son 10 (diez),, en este caso, para obtener los

grados de liberta también se les resta 1 (b-1)

Hipotesis Ho: Los tratamientos poseen igual grado de preferencia.
Hipotesis H1: Los tratamientos por lo menos uno poseen igual grado de

preferencia.
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No plantean hipétesis con respecto al de los catadores por ser factores
exogenos y consideran la subjetividad del catador que es precisamente lo que
se desea aislar.

Si se rechaza la hipétesis nula para un alfa de 0,05 y un F= 3,554 y F=2,456
aplicara la prueba de diferencia minima significativa o DMS segun la

caracteristica a evaluar.

Se detalla los materiales y métodos necesarios para el disefio experimental.

3.7.1. MATERIALES Y METODOS

Se utilizaron los siguientes materiales

LABORATORIO
e Laboratorios de Universidad de las Américas, Campus Sede Norte
e Laboratorios de planta piloto de la Carrera de Ciencias Agropecuarias

de la Escuela Politécnica del Ejército.

EQUIPOS
e Balanza
e Despulpadora
e Marmitas
e Envasadora
e Cocina industrial

e Batidora

INSTRUMENTOS

e Balanza analitica
e Balanza gramera

e Termbémetro

e pHmetro
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e Refractometro
e Calibrador

e Camara digital

MATERIALES
e Hojas de control
e Vasos de precipitacion
e Probetas
e Envases de vidrio de 250 y 500 ml

e Recipientes de medida

INSUMOS
Materia Prima Fresca:

e Maracuya

e Taxo

e Granadilla

e Clara de huevo

Materia Prima no Fresca:

e Azlcar

e Goma Arabiga

FACTOR EN ESTUDIO

e Dulce tipo espumoso de maracuya
e Dulce tipo espumoso de taxo

e Dulce tipo espumoso de granadilla
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3.8. EVALUACION SENSORIAL

El analisis sensorial es una disciplina muy atil para conocer las propiedades
organolépticas de los alimentos, ademas es innata en el hombre, ya que desde
el momento que se prueba algun producto, se hace un juicio acerca de él, si le
gusta o disgusta, y se describe y reconoce sus caracteristicas de sabor, olor,

textura etc. (Andaluza y Morales, 1994, pag.104).

Se realiz6 esta actividad del analisis sensorial en la Universidad de las
Américas, con estudiantes de la carrera de Ingenieria Agroindustrial y de
Alimentos por, medio de un formato de preguntas que constan en el Anexo No.
5, para determinar las caracteristicas organolépticas de los tres dulces
espumosos. Cada uno de los jueces sele proporcioné 3 (tres) muestras de los
diferentes dulces, sin informales con respecto al sabor y cada uno de ellos dio

su veredicto como lo demuestra el Anexo No. 6.

3.8.1. ANALISIS SENSORIAL DE COLOR TRES DULCES ESPUMOSOS

La hipotesis de los tratamientos tienen el mismo nivel de aceptacion, ya que se
bloguea el factor juez para determinar la caracteristica deseada.
Ho. El tratamiento tiene la misma aceptacion aungue son de diferentes frutas

Hol. Por lo menos uno tiene mas aceptacion que los otros. Ver tabla No. 3.13.

Tabla No. 3.13. Tabla de anéalisis sensorial de color

Juez
MUESTRAS Suma
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | Tratamiento [Promedio

M1 Color 3 3 3 3 3 3 1 3 3 3 28 2,8
Tl Color 2 3 2 2 2 3 3 3 3 3 26 2,6
G1 Color 2 2 2 3 2 3 2 2 3 2 23 2,3
Suma Bloque | 7 8 7 8 7 9 6 8 9 8

Promedio 2,3333 | 2,6667 | 2,3333 | 2,6667 | 2,3333 | 3 2 26667 3 |26667

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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Obtenidos los datos se procede a realizar una tabla de Analisis de la Varianza
para recaudar datos que ayuden a responder las hipotesis planteadas.
(Galindo, E., 2006, pag.351).

Tabla No. 3.14. Tabla ANOVA de datos de anélisis sensorial color

F”e“.‘e?de Gradosde Sume Cuadrado Medio| F observado F Decision
Variacion libertad | Cuadrados

Tratamiento 200 121 0,63 211 355 | AceptoHo
Jueces 9,00 2,10 030 1,00 246 | AceptoHo
Error 18,00 540 030

Total 29,00 937

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Conclusion

Al aceptar Ho, se concluyo que el color dentro del Andlisis Sensorial que
realizaron los jueces no tiene mucha relevancia o no seria un factor
determinado para la adquisicién del producto. Es decir, ni la muestra M1, T1y

G1 su color cumplié esta caracteristica de para visualizacion de los jueces.

3.8.2. ANALISIS SENSORIAL DE OLOR TRES DULCES ESPUMOSOS

La hipétesis de los tratamientos tienen el mismo nivel de aceptacién, ya que se
bloquea el factor juez para determinar la caracteristica deseada
Ho. El tratamiento tiene la misma aceptacion aunque son de diferentes frutas

Hol. Por lo menos uno tiene mas aceptacion que los otros. Ver tabla No.3.15.
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Tabla No. 3.15. Tabla de anéalisis sensorial de olor

Juez
MUESTRAS Suma
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | Tratamiento |Promedio

M1 Olor 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 29 29
Tl Olor 3 3 1 2 1 1 2 3 2 2 20 2
Gl Olor 2 3 2 1 1 1 1 1 3 3 18 18
SumaBloque | 8 9 6 6 5 4 6 7 8 8

Promedio | 2,6667| 3 2 2 |16667|13333| 2 |23333]2,6667 26667

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Obtenidos los datos se procede a realizar una tabla de Analisis de la Varianza
para establecer informacion que ayuden a responder las hipétesis planteadas.
Ver tabla No. 3.16.

Tabla No. 3.16. Tabla ANOVA de andlisis sensorial olor

Fuentes de | Grados de Suma Cuadrado F E Decision
Variacion libertad Cuadrados Medio observado
Tratamiento 2 6,866667 3,433 8,663 3,554 Rechazo Ho
Jueces 9 7,36667 0,8185 2,0654 2,456 Acepto Ho
Error 18 7,133333 0,39629
Total 29 21,36666

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Rechazamos Ho cero en favor que aceptamos H1, es decir que por lo menos

unos de los tratamientos tiene aceptacion de los jueces.

3.8.2.1. PRUEBA LSD O DMS (Diferencia minima significativa)

Se realiza una prueba LSD para ver la diferencia de medias (Gutiérrez, H.,
2008, pag.103), y poder determinar las diferencias minimas significativas del

Andlisis sensorial. Para obtener el factor LSD se ocupa la siguiente férmula:

2CM

LSD = too/2(g.l del error) 7 de blogues
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Donde:
to/2 se obtiene de tabla T- student.
CM, es el cuadrado medio del error.

B, es el numero de bloques o jueces.

Al reemplazar la formula se denota de la siguiente manera:

LSD = 2,1 |A032
10

3.8.2.2. Comparacién de medias (DMS)

Tabla No. 3.17. Comparacién de medias DMS

MEDIAS DIFERENCIA LSD DECISION
U1-U2 0,90 > 0,59121344 Significativo
U1-U3 1,10 > 0,59121344 Significativo
U2-U3 0,20 < 0,59121344 |  No significativo

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Conclusién

Se encontraron dos valores estadisticos de prueba significativos, que defino
que la muestra que mas gusto a los jueces fue la muestra M1, pero también
tuvieron preferencia la T1 y G1 por parte del jurado.

3.8.3. ANALISIS SENSORIAL DE SABOR TRES DULCES ESPUMOSOS

La hipdtesis de los tratamientos tienen el mismo nivel de aceptacion, ya que se

bloquea el factor juez para determinar la caracteristica deseada
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Ho. El tratamiento tiene la misma aceptacion aunque son de diferentes frutas

Hol. Por lo menos uno tiene mas aceptacion que los otros.

Tabla No. 3.18. Tabla de analisis sensorial sabor

Elaborado por:Freire,A. Sandoval,E. 2011

Juez
MUESTRAS Suma
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | Tratamiento |Promedio
M1 Sahor 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 29 2,9
Tl Sabor 3 3 3 2 3 2 3 3 2 3 27 2,7
Gl Sahor 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 25 2,5
Suma Blogue 8 8 8 8 8 8 8 9 7 9
Promedio 267 | 267 | 267 | 2,67 | 267 | 267 | 267 | 300 | 23 3,00

Obtenidos los datos se procede a realizar una tabla de Analisis de la Varianza

para levantar informacion que ayuden a responder las hipotesis planteadas.
Ver tabla No. 3.19.

Tabla No. 3.19. Tabla ANOVA de andlisis sensorial sabor

Fuer)te_s,de Grados de Suma Cuadrgdo F = Decisién
Variacion libertad |Cuadrados Medio observado
Tratamiento 2 0,8 0,4 1,5882 3,554 Acepto Ho
Jueces 9 0,9666 0,1074 0,4264 2,456 Acepto Ho
Error 18 4,53333 0,2518
Total 29 6,3

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Conclusion

Al aceptar Ho, se concluyo que el sabor dentro del Analisis Sensorial que

realizaron los jueces no tiene mucha relevancia o no cumplié las expectativas

del jurado. Es decir, ni la muestra M1, T1 y G1 su sabor no tuvo la relevancia

que se esperaba.

3.8.4. ANALISIS SENSORIAL DE TEXTURA TRES DULCES ESPUMOSOS

La hipdtesis de los tratamientos tienen el mismo nivel de aceptacion, ya que se

bloguea el factor juez para determinar la caracteristica deseada.
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Ho. El tratamiento tiene la misma aceptacion aunque son de diferentes frutas

Hol. Por lo menos uno tiene mas aceptacion que los otros.

Tabla No. 3.20. Tabla de analisis sensorial textura

Juez

MUESTRAS Suma

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | Tratamiento |Promedio
ML | Textura | 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 29 29
TL | Textura | 3 3 2 1 3 3 3 3 2 3 26 2,6
Gl | Textura 3 3 2 1 3 3 3 3 2 3 26 2,6
SumaBlogue | 9 | 9 | 7 | 4 | 9| 9| 9 | 9 7 9
Promedio 3 3 12333313333 3 3 3 3 123333 3

Elaborado por: Freire,A. Sandoval,E. 2011

Obtenidos los datos se procede a realizar una tabla de Analisis de la Varianza
para levantar la informacion que ayuden ha afirmar o negar las hipotesis

planteadas. Ver tabla No. 3.21.

Tabla No. 3.21. Tabla ANOVA de anélisis sensorial textura

Fuer.neslde Gr.ados de Suma Cuadrado Medio| F observado F Decision
Variacion libertad Cuadrados
Tratamiento 2,00 0,60 0,30 3,86 3,55 Rechazo Ho
Jueces 9,00 8,30 0,92 11,86 2,46 Rechazo Ho
Error 18,00 1,40 0,08
Total 29,00 10,30

Elaborado por: Freire,A. Sandoval,E. 2011

Rechazamos Ho cero en favor que aceptamos H1, es decir que por lo menos

unos de los tratamientos tiene aceptacion de los jueces.

3.8.4.1.

PRUEBA LSD O DMS (Diferencia minima significativa)

Se realiza una prueba LSD para ver la diferencia de medias, y poder

determinar las diferencias minimas significativas del Analisis sensorial.

Para obtener el factor LSD se ocupa la siguiente férmula:
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LSD = too/2(g.l del error)

2CM
# de bloques

Donde:

to/2 se obtiene de tabla T- student.

CM, es el cuadrado medio del error.

B, es el nUmero de bloques o jueces.

Al reemplazar la férmula se denota de la siguiente manera:

LSD =2,1

2(0,0777)

10

3.8.4.2. Comparacién de medias (DMS)

Tabla No. 3.22. Tabla de comparacién de medias DMS

MEDIAS | DIFERENCIA LSD DECISION
U1-U2 0,30 > |0,26191602 Significativo
U1-U3 0,30 > |0:261916021 g0 hificativo
U2-U3 0,00 < 0.26191602 No significativo

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E

Conclusién

Se encontraron dos datos significativos, la muestra M1 es la que mejor textura

para los jueces dentro del analisis sensorial.
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3.8.5. ANALISIS SENSORIAL
ESPUMOSOS

DE APARIENCIA TRES DULCES

La hipdtesis de los tratamientos tienen el mismo nivel de aceptacion, ya que se

bloquea el factor juez para determinar la caracteristica deseada

Ho. El tratamiento tiene la misma aceptacion aunque son de diferentes frutas

Hol. Por lo menos uno tiene mas aceptacion que los otros. Ver tabla No. 3.23.

Tabla No. 3.23. Tabla de anédlisis sensorial apariencia

Juez
MUESTRAS Suma

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 [Tratamiento |Promedio
M1 |Apariencia| 3 3 3 2 3 2 2 2 3 3 26 2,6
TL  [Apariencia] 3 3 1 2 2 2 3 3 2 3 24 2.4
Gl |Apariencia| 3 3 1 2 2 2 3 3 2 3 24 2,4

Suma Bloque 9 9 5 6 7 6 8 8 7 9

Promedio 3,00 | 3,00 167 | 200 | 233 2,00 | 2,67 | 2,67 2,33 | 3,00

Elaborado por: Freire,A. Sandoval,E. 2011

Obtenidos los datos se procede a realizar una tabla de Analisis de la Varianza
para desarrollar la informacion que posteriormente respondan las hipétesis

planteadas. Ve tabla No. 3.24.

Tabla No. 3.24. Tabla ANOVA de anédlisis sensorial apariencia

Fuentes de | Grados de Suma Cuadrado F = Decisién
Variacion libertad Cuadrados Medio observado
Tratamiento 2 0,2666 0,13333 0,47368 3,554 | Acepto Ho
Jueces 9 6,13333 0,68148 2,42105 2,456 | Acepto Ho
Error 18 5,0666 0,28148
Total 29 11,46666

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Conclusion

Al aceptar Ho, se concluyd que la apariencia dentro del Analisis Sensorial que

realizaron los jueces no tiene

relevancia o no cumplié las expectativas del
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jurado. Es decir, ni la muestra M1, T1 y G1 su apariencia no tuvo la relevancia
que se esperaban los jueces, aunque no es un factor que determine la

aceptacion total de la poblacion, pero si es un punto a mejorar.
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CAPITULO IV
DISENO DE PLANTA

4. UBICACION

El objetivo principal de la localizacién de una planta en teoria es elegir un sitio
que genere el menor costo de produccion por ello escogimos ubicarla en el
Cantén de Cayambe por los siguientes fatores de analisis:

e La disponibilidad del mercado propio y con una proyeccion de
expansion a cuidades de mayor niumero de habitantes como Quito e
Ibarra, por la cercania inmediata.

e Disponibilidad de materias primas, ya que son de facil adquisicion y la
produccion es durante todo el afio.

e Sistemas de transporte: variedad, concentracion y tarifas

e Disponibilidad y costos de energia, actuales y futuros

¢ Influencias climaticas, costos de calefaccion o refrigeracion

e Mano de Obra y Salarios, ya que se trabajara en un horario de 40 horas
semanales, y se cumplira con las disposiciones de Instituciones como el
Ministerio de Trabajo e IESS, con remuneraciones justas.

e Influencias legales

e [Espacio para la expansion

e Actitud de la Comunidad, ya que al proponer una nueva fuente de

empleo, la comunidad tendrd una nueva opcién de trabajo

Por estos factores se escogio ubicar la planta en el cantdon de Cayambe,
en el sector de Ayora, ya que se tiene el espacio del terreno y cumple

con los parametros planteados
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Gréafico No. 4.1. El éxito de la ubicacion de la planta

ELECCION DE LA EXITO DE LAS

LOCALIDAD OPERACIONES

\ Se logra un ahorro de hasta un

10% de los costos totales.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

4.1. DISENO DE LA PLANTA

La planta se va a disefiar con un correcto layout, segun principios de un
Manual de Practicas de Manufactura, estos principios que son aplicables

casi igualmente a una fabrica de alimentos son los siguientes:

e Las actividades deben realizarse directamente siguiendo la secuencia
apropiada y con un minimo de cruzamientos y retrocesos.

e Debe buscarse una produccién suave, rapida con el minimo gasto de
tiempo y energia de los trabajadores.

e Los reprocesos y almacenamiento de los materiales durante el
procesado debe evitarse tanto como sea posible.

e Los trabajadores y los materiales deben cubrir unas distancias minimas.

e Los materiales y utensilios sufriran la minima manipulacién y el equipo
la minima atencion de los trabajadores.

e Debe alcanzarse la maxima utilizacion del espacio y del equipo.

e En todos los puntos criticos se realizara el control de calidad

e Se buscara el minimo costo de produccion.

Por ello realizamos una planta en forma de U ya que las operaciones de

procesado de nuestro producto deben ser tan directas como sea posible y el
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llamado flujo de procesado (en linea recta) se considera el mas eficaz. Estas

disposiciones minimizan las posibilidades de recontaminacién de un producto

semi-procesado o procesado por otro crudo; esto es, se evita eficazmente la

contaminacion cruzada, el cual es uno de los mayores peligros en la

produccion de alimentos.

Grafico No. 4.2. Disefio de la planta de dulces espumosos

Materias

»
|

\4

primas

\ 4

Producto

terminado

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

4.2. PROTOCOLO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA

LA ELABORACION DEL PRODUCTO

4.2.1. DEFINICION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta béasica y

obligatoria en el pais, aunque no es controlada de una manera estricta

por del Ministerio de Salud si consta en el Codigo de la salud actual,

pero en la mayoria de paises del mundo, es necesaria para la

obtencién de productos seguros para el consumo humanos ya que

contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros,

saludables e inocuos para el consumo. Los cuales se centralizan en la

higiene y forma de manipulacion de toda la cadena productiva del

producto. Son muy Uutiles para el disefio y funcionamiento del

establecimiento, y para el desarrollo de procesos y productos
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relacionados con la alimentacion y de mucha importancia para la

aplicacion del Sistema HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de

Control).

Las BPM incluyen:

= Infraestructura.

= Higiene del Personal.
= Equipos y Utensilios.
» Saneamiento.

= Almacenamiento y Transporte.

4.2.1.1. Edificios e Instalaciones

La empresa debe presentar una separacion fisica adecuada para evitar

la contaminacion cruzada por esta razén la planta se divido en tres

areas.

Tabla No. 4.1. Distribucion de areas de la planta

Area Negra

Maxima contaminacion

Area Gris

Mediana contaminacion

Area Blanca

Minima Contaminacion

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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42.1.2. Estructura del edificio

Los terrenos alrededor de cualquier planta de alimentos deben
conservarse de una manera que evite la posibilidad de adulteracién de
alimentos. Estos métodos, para el mantenimiento adecuado del terreno

incluyen:

o Almacenamiento adecuado de equipo, alejado de los muros y el
suelo, para evitar refugio de plagas y permitir inspeccion. El

almacenamiento a la intemperie deberia mantenerse a un minimo.

o Remover la basura y desechos, remover malezas y pastos de la
cercania del edificio.

. Mantenimiento de caminos, areas de estacionamiento, de aguas

estacadas, polvo u otros contaminantes.

o Deberia proporcionarse suficiente espacio para la instalacion
apropiada del equipo y almacenamiento de materiales. Las areas de
descarga deben instalarse y ser mantenidas, para evitar la adulteracion

de materia prima o producto terminado.

4.2.1.3. Pisos, Paredes, Techos, Puertas y Ventanas

. La unién de paredes, pisos y esquinas deben ser concavas para
facilitar la limpieza y evitar la acumulacion de polvo y el refugio de

plagas.

o Los Pisos: Deberan disefiarse para cumplir con las exigencias del

proceso y resistir los materiales y métodos de limpieza. Los pisos deben
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tener la inclinacion adecuada para que el flujo de liquidos se dirija hacia
un drenaje adecuado.

o Paredes: Deberan ser recubiertas de material impermeable de
facil lavado y limpieza, de un color claro debido a su efecto de
luminosidad. ES obligatorio el recubrimiento de las paredes hasta una

altura de 3 metros.

. Techos: Deberan ser lisos, lavables y en buenas condiciones. Es
importante que se disefie, construya y mantenga en buenas condiciones
para evitar la acumulacién de polvo, reducir la condensacion y mohos en

zonas directas de manipulacion del alimento.

o Puertas: Deberan mantenerse adecuadamente limpias, con
sentido de abertura al exterior y dispondran de un sistema de cierre

automatico y de cierre hermético en las areas de produccion.

. Ventanas: Deberan ser de tipo sellado. Donde se tiene que tener
abiertas las ventanas, se debe instalar mallas para evitar plagas con tela
mosquitera de 1.2 mm. En zonas de produccion donde aparezcan
vapores las ventanas deberan ser alargadas estar préximas al techo y
estar dotadas de extractores. (Espinoza, P., 2001, pag.20).

42.1.4. Instalaciones eléctricas e lluminacién

Las instalaciones eléctricas deben permanecer cerradas para evitar el

anidamiento de roedores e insectos o cualquier clase de suciedad.

Por esta razén deben estar siempre limpios. Se evitara que los cables

estén colgados o visibles en el area de produccién de alimentos.
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Es imprescindible instalar una buena iluminacion en todas las areas de
produccion, la luz debe ser natural, sino luz artificial que se asemeje a la
misma y estas deberan estar suspendidas con sistemas de proteccion
en caso de ruptura, para evitar contaminacion en los alimentos,

magquinarias o accidentes en los empleados.

Tabla No. 4.2. Tabla de intensidad de iluminacion en las zonas de trabajo

Zona Intensidad de iluminacion
Zonas de inspeccion 540 lux
Zonas de Trabajo 220 lux
Otras zonas 110 lux

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

42.1.5. Ventilacion

Una correcta ventilacién evitara la condensacion de paredes y techos
causantes de contaminacién por bacterias y mohos, reduciendo asi el
peligro de que dichos organismos alcancen las superficies que contactan
con los alimentos. Ademas evitaria el exceso de calor, malos olores y
reducira al minimo el acumulo de suciedad en paredes y techos.
(Espinoza, P., 2001, pag.22).

Los sistemas de ventilacion deben estar incluidos en un programa de
mantenimiento preventivo para prevenir la acumulacion de materias

extrafnas.

Las salidas de los ventiladores de extraccién deberan poseer enrejados

para obstaculizar la entrada de insectos roedores y pajaros
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4.2.1.6. Conduccionesy Tuberias

La totalidad de accesorios y tuberias utilizadas para la conduccion de
productos alimentarios, deberan ser facilmente desmontables para poder
ser limpiados en inspeccionados convenientemente, los codos deberan

poderse desmontar de manera fécil para ser limpiados.

Debe respetarse una distancia minima de 10 cm entre tuberias o bien

entre tuberia y pared.

4.2.1.7. Servicios sanitarios y Vestidores

Todos los sanitarios, lavamanos y vestidores deben tener agua caliente
y fria disponible. También deben proporcionarse de llaves mezcladoras
para ajustar la temperatura del agua. Seria deseable proporcionar

valvulas operadas con pie o rodillo en las areas de produccién.

Los cuartos de servicio higiénico no deben abrir directamente a las areas

de produccién

4.2.1.8. Camaras Frigorificas

Las camaras frigorificas deben ser faciles de higienizar y construida con
material de aislamiento que sean inodoros y no se pudran con la

humedad. Estaran provistas de termdmetro y registrador grafico.

No se permite la misma camara de refrigeracion a productos de distinta
carga contaminante, como es el caso de los productos terminados y las
materias primas. Estos equipos deben garantizar la temperatura

adecuada para cada tipo de producto.
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4.2.1.9. Higiene del Personal

A)

B)

Limpieza

Todas las personas que trabajen en contacto directo con los alimentos,
superficies de contacto, materiales de empaque, tendran que cumplir
con las précticas higiénicas. Los métodos incluyen:

Ropa apropiada para la operacion que proteja superficies de contacto,
material de empaqgue y la contaminacion del alimento

Los empleados deben usar mascarilla, cofia, mandil, guantes y botas.
Mantener una limpieza personal adecuada

Lavarse y desinfectarse bien las manos, antes de comenzar, después de
cada ausencia en la linea de trabajo y en cualquier momento en que las
manos se ensucien y contaminen.

Remover todas las prendas inseguras y otros objetos que puedan caer
dentro del alimento, equipo, recipientes.

Si se usan guantes deben ser de material impermeable y deben
mantener integros y en condiciones sanitarias.

Almacenar ropa u otros articulos personales en otras areas donde el
alimento no esté expuesto.

Restringir el comer o beber o usar tabaco, donde los alimentos se estén
elaborando o donde se lavan equipos o utensilios.

Educacién y Capacitacion

El personal responsable en identificar fallas en las condiciones sanitarias
o la contaminacion del alimento deberd tener una preparacion
educacional o experiencia , 0 una combinacion de ambas o0 tener un
nivel de competencia necesaria para la produccion de alimentos limpios

0 seguros
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« Los empleados y supervisores deben recibir la capacitacion adecuada
en técnicas correctas para el manejo de los alimentos y principios de
proteccion y deben ser informados sobre el riesgo de las practicas

insalubre s y una higiene personal pobre.

C) Control de enfermedades

Todas las personas de la empresa, que por examen meédico 0 por
observacion del supervisor demuestren que tienen o aparentan tener
una lesion, incluyendo, llagas, heridas infectadas o cualquier otra fuente
anormal de contaminacién microbiolégica por la cual existe una
posibilidad razonable de contaminacion microbioldgica , sera excluida de

cualquier operacion hasta que la condicién este corregida.

El personal sera instruido en reportar las condiciones de salud a su

supervisor.

D) Supervision

« La responsabilidad para asegurar el cumplimiento por todo el personal
con todos los requisitos de esta parte seran asignada a un personal de

supervision competente

4.2.1.10. Equipos y Utensilios

Todos los equipos y utensilios de la planta deben ser disefiados de un
material y tener un acabado que permita una limpieza adecuada. El
equipo debe tener la aprobacién de una organizacion certificadora

reconocida siempre que sea posible.
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Las superficies en contacto con los alimentos deben ser resistentes a la
corrosion y ser fabricados de un material no toxico. Las uniones en las
superficies en contacto con los alimentos deben ser lisas, donde sea

necesario y se prohiben soldaduras por puntos.

No se debe permitir el uso de madera para materia prima expuesta,

productos en proceso o producto terminado aun no empacado.

Todos los controles para regular y registrar, termémetros, demas
dispositivos para medir temperatura deben calibrarse de forma rutinaria.

Dicha calibracién debe hacerse en base a un patron nacional.

Los equipos en el area de proceso deben ser instalados de la manera
correcta que permita el flujo continuo de todos los procesos como del

personal.

4.2.1.11. Saneamiento

En todas las empresas alimenticias deben ejecutarse practicas de
saneamiento para prevenir la contaminacion de materiales y productos

externos al proceso.

Programa de Limpieza

* Limpieza Profunda

Una limpieza profunda debe asignarse a departamentos
apropiados y consiste en un programa maestro de limpieza.

El uso de aire a presion para la limpieza es permitido solamente
para el equipo que no es accesible y en conjunto con las

operaciones de limpieza profunda. Todos los procedimientos de
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limpieza deben llevarse a cabo en cumplimiento con leyes de
acuerdo a procedimientos establecidos para la limpieza del

equipo.

Limpieza de orden o cosmética

La limpieza de “orden o cosmética” diaria debe asignarse a los
departamentos apropiados y debe llevarse a cabo para asegurar
que las areas de trabajo sean mantenidas durante horas
normales de trabajo. Todas estas operaciones deben realizarse

de tal manera para que se evite la contaminacion.

El uso de agua caliente para limpieza cosmética en areas de
produccién mojadas deben restringirse de tal manera que no
contamine la materia prima, trabajo en progreso o equipo de

produccion con gotas de agua, aspersion o contacto directo.

Limpieza de mantenimiento

Los desechos de mantenimiento creados durante reparaciones o
alteraciones deben removerse rapidamente. Se hace inca pie en
materiales como tuercas, tornillos, arandelas, etc.

Las manchas de grasa y exceso de lubricante deben removerse

diligentemente del equipo.

Se debe usar herramientas y limpiadores limpios en zonas de
productos. El uso de utensilios de limpieza que puedan dejar
residuos deben quedar prohibidos o en cuyo caso hacer una
inspeccion después del uso para asegurar que no dejen residuos,
esto incluye cepillos de alambre, esponjas, restregadores, entre

otros.
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4.2.1.12. Programa de control de plagas

Las instalaciones deben seguir un programa preventivo de control de
plagas y si reciben servicio de un compafia externa deben solicitar lo

siguiente:

o Un contrato que describa los servicios, materiales que van a ser

usados e informacion sobre la seguridad quimica, por los reglamentos

gubernamentales.
o Las muestras de etiquetas para todos los plaguicidas usados.
. Registros de servicios exactos y completos que describen los

niveles actuales de la actividad de plagas.

o Documentacion de todas las aplicaciones de plaguicidas y se

debe documentar toda la informacion.

. Una copia del seguro de responsabilidad civil y evidencia del

permiso vigente.

4.2.1.13. Programa de Desechos sélidos y liquidos

+ Desechos sélidos: Después de cada parada de produccion se
recolectara y se almacenara los desechos solidos para evitar
malos olores, plagas o contaminacion.

Los contenedores Nunca se almacenaran productos de limpieza y
productos alimentarios y debera realizarse una planificacion de

evacuacion de desperdicios de la planta.
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Desechos liquidos: Los efluentes industriales deberan ser

manejados en base a lo que se dicta en la ordenanza municipal.

4.2.1.14. Almacenamiento y Transporte

Almacenamiento: En las areas de almacenamiento esta
prohibido almacenar productos no comestibles y equipos y
materiales ademas las areas de almacenamiento deberan

mantenerse cerradas.

Respetar las distancias minimas de seguridad de los productos
alimentarios hasta el perimetro de las paredes en 45 cm. Y del
suelo en 10 cm, medidas que facilitaran las practicas de orden y
limpieza en todo lo almacenado. Se debe tener un control de

entradas de materias primas y de producto terminado.

Transporte: Los camiones de expedicién seran verificados,
limpiados, y desinfectados antes de ser cargados.

El encargado de transporte serd el responsable del
mantenimiento correcto del producto desde la empresa hasta los
puntos de expendio, es decir, mantener condiciones higiénicas y

la cadena de frio que determinara la conservacién del producto.

4.3. DISENO DE UNA PLANTA CON ENFOQUE A LA SEGURIDAD
INDUSTRIAL

La seguridad industrial se define como un conjunto de normas y procedimientos

para crear un ambiente seguro de trabajo, a fin de evitar pérdidas personales

y/o materiales.


http://www.monografias.com/trabajos15/mantenimiento-industrial/mantenimiento-industrial.shtml
http://www.monografias.com/trabajos4/leyes/leyes.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/mapro/mapro.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/propiedadmateriales/propiedadmateriales.shtml
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Otros autores como el Dr. José Cortes, lo define como el proceso mediante el
cual el hombre, tiene como fundamento su conciencia de seguridad, minimiza
las posibilidades de dafio de si mismo, de los demas y de los bienes de la
empresa. Otros consideran que la seguridad es la confianza de realizar un
trabajo determinado sin llegar al descuido. Por tanto, la empresa debe brindar
un ambiente de trabajo seguro y saludable para todos los trabajadores y al
mismo tiempo estimular la prevencion de accidentes fuera del area de trabajo.
Si las causas de los accidentes industriales pueden ser controladas, la

repeticion de éstos sera reducida. (Cortés, J.,2007, pag.30).

La palabra seguro en términos de la seguridad industrial, significa que el
trabajador se encuentra libre y exento de todo dafio o riesgo. También la
palabra seguro se refiere al contrato por el cual una persona, natural o juridica,
se obliga a compensar pérdidas o dafios que ocurran en las situaciones que

conlleven riesgos.

La seguridad industrial es una actividad Técnico Administrativa, encaminada a
prevenir la ocurrencia de accidente, cuyo resultado final es el dafio que a su

vez se traduce en pérdidas.

4.3.1. OBJETIVO DE LA SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL

o El objetivo de la seguridad e higiene industrial es prevenir los
accidentes laborales, los cuales se producen como consecuencia de las
actividades de produccion, por lo tanto, una produccibn que no
contempla las medidas de seguridad e higiene no es una buena
produccion. Una buena producciéon debe satisfacer las condiciones
necesarias de los tres elementos indispensables, seguridad,
productividad y calidad de los productos. Por tanto, contribuye a la
reduccion de sus socios y clientes.

o Conocer las necesidades de la empresa para poder ofrecerles la

informacion mas adecuada orientada a solucionar sus problemas.


http://www.monografias.com/trabajos14/administ-procesos/administ-procesos.shtml#PROCE
http://www.monografias.com/trabajos15/fundamento-ontologico/fundamento-ontologico.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/estacon/estacon.shtml
http://www.monografias.com/trabajos16/configuraciones-productivas/configuraciones-productivas.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/ripa/ripa.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/cont/cont.shtml
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o Comunicar los descubrimientos e innovaciones logrados en cada
area de interés relacionada con la prevencion de accidentes.
(Cortés,J.,2007, pag.43).

4.3.2. DEFINICIONES

Para propdsitos de disefio de un sistema de gestion de seguridad y salud

en el trabajo se aplican los siguientes términos y definiciones

e Gestion Administrativa. Es el conjunto de elementos interrelacionados
e interactivos que tienen por objeto establecer una politica, organizacion,
planificacion, implantacion, verificacion y correccion de los riesgos,

realizando mejora continua del sistema.

e Gestion Técnica: Proceso social complejo que conduce a la
identificacion, medicion, evaluacion y control de los efectos adversos de
fendmenos peligrosos sobre la poblacion trabajadora, los bienes, servicios
y el ambiente.

e Gestion del Talento Humano: Conjunto de elementos interrelacionados
e interactivos que tienen para favorecer a los trabajadores(as) y la empresa
mediante la seleccion, informacion, comunicacion, capacitacion y

adiestramiento.

e Planes Operativos Basicos: Conjunto de elementos interrelacionados
en el reporte e investigacion de accidentes, plan de emergencia,

reglamento interno a ser implementados en la institucion.

e Riesgo: Combinacion de la probabilidad (s) y la consecuencia (s) de

ocurrencia de un evento identificado como peligroso.


http://www.monografias.com/trabajos7/tain/tain.shtml
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Es la posibilidad de que ocurra: accidentes, enfermedades ocupacionales,
dafios materiales, incremento de enfermedades comunes, insatisfaccion e
inadaptacion, dafios a terceros y comunidad, dafios al medio y siempre

pérdidas econémicas.

e Seguridad: Un nivel “aceptable” de riesgo. Un riesgo que ha sido
controlado de una manera adecuada. Es lograr unas condiciones de riesgo
gue no superen unos niveles que se han considerado como “adecuados” o

“‘normales” para las necesidades de un sistema.

e Salud: Se denomina asi al completo estado de bienestar fisico, mental y

social. No unicamente la ausencia de enfermedad.

e Trabajo: Es toda actividad humana que tiene como finalidad la

produccion de bienes y servicios.

e Seqguridad Y Salud En El Trabajo (S.S.T): Es la ciencia y técnica
multidisciplinaria, que da una valoracion de las condiciones de trabajo y la
prevencién de riesgos ocupacionales, en favor del bienestar fisico, mental
y social de los trabajadores (as) potenciando el crecimiento econémico y la

productividad. Sinénimo: Salud Ocupacional o Salud Laboral.

e Lugar o centro de trabajo: Son todos los sitios donde los trabajadores
deben permanecer o adonde tiene que acudir en razén de su trabajo y que
se hallan bajo control directa o indirecta del empleador.

e Trabajador: Toda persona que realiza una labor de manera regular o
temporal para un empleador.
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e Seguridad Industrial: ElI conjunto de técnicas aplicadas en las areas
laborales que hacen posible la prevencion de accidentes e incidentes

trabajo y averias en los equipos e instalaciones.

e Seguridad y salud en el trabajo: Es la ciencia, técnica y arte
multidisciplinaria, que se ocupa de la valoracion de las condiciones de
trabajo y la prevencion de riesgos ocupacionales, a favor del bienestar
fisico, mental y social de los trabajadores (as), potenciando el crecimiento

econdmico y la productividad de la organizacion.

e Medicina Del Trabajo: Es la ciencia que se encarga del estudio,
investigacion y prevencion de los efectos sobre los trabajadores, ocurridos

por el ejercicio de la ocupacion.

e Prevencion de Riesgos Laborales: El conjunto de acciones de las
ciencias biomédicas, sociales y técnicas tendientes a eliminar o controlar
los riesgos que afectan la salud de los trabajadores, la economia

empresarial y el equilibrio medio ambiental.

e Peligro: Caracteristica o condicion fisica de un sistema / proceso /
equipo / elemento con potencial de dafio a las personas, instalaciones o
medio ambiente o una combinacién de estos. Situacién que tiene un riesgo
de convertirse en causa de accidente.

e Factor o Agente de Riesgo: Es el elemento agresor o contaminante
sujeto a valoracion, que actuando sobre el trabajador o los medios de
produccion hace posible la presencia del riesgo. Sobre este elemento es

gue debemos incidir para prevenir los riesgos.

e Accidente de Trabajo: Es todo suceso imprevisto y repentino que
ocasiona en el trabajador una lesion corporal o perturbacion funcional con

ocasion o por consecuencia del trabajo. Se registrara como accidente de
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trabajo, cuando tal lesién o perturbacion fuere objeto de la pérdida de una o

mas de una jornada laboral.

e Prevencion de riesgos laborales: El conjunto de acciones de las
ciencias biomédicas, sociales e ingenieriles / técnicas tendientes a eliminar
0 minimizar los riesgos que afectan la salud de los trabajadores, la

economia empresarial y el equilibrio medioambiental.

e Incidente: Suceso acaecido en el curso del trabajo o en relacion con el
trabajo, en el que la persona afectada no sufre lesiones corporales, o en el

gue éstos solo requieren cuidados de primeros auxilios.

e Cuasi Accidente: Es todo suceso imprevisto y repentino que no llega a

concretarse

e Enfermedad Profesional: Es la afecciébn aguda o cronica, causada de
una manera directa por el ejercicio de la profesion o labor que realiza el

trabajador y que produce incapacidad.

e Investigacion de Accidentes de Trabajo: Conjunto de acciones
tendientes a establecer las causas reales y fundamentales que originaron

el suceso para plantear las soluciones que eviten su repeticion.

e Planes de emergencia y contingencia (accidentes mayores): Son el
conjunto de acciones que desarrolla la sisteméatica de gestion empresarial
necesaria para evaluar los riesgos de accidentes mayores tales como:
incendios, explosiones, derrames, terremotos, erupciones, inundaciones,
deslaves, huracanes y violencia; implementar las medidas preventivas y
correctivas correspondientes; elaborar el plan y gestionar adecuadamente

su implantacion, mantenimiento y mejora.
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e Reglamento Interno de Salud y Seguridad: Es un plan preventivo para
dos afos, disefiado de acuerdo a los factores de riesgo identificados y

evaluados en el proceso productivo.

e Higiene laboral: Sistema de principios y reglas orientadas al control de
los contaminantes: fisicos, quimicos y biologicos del area laboral con la
finalidad de evitar la generacion de enfermedades ocupacionales y

relacionadas con el trabajo.

e Morbilidad laboral: Referente a las enfermedades registradas en la
empresa, que proporciona la imagen del estado de salud de la poblacion
trabajadora, permitiendo establecer grupos vulnerables que ameritan

reforzar las acciones preventivas.

e Trabajador tercerizado: Todo trabajador contratado por compafias o
agencias privadas de empleo, legalmente constituidas y registradas en el
Ministerio de Trabajo y Empleo, para ser puesto a disposicion de una

empresa usuaria.

4.3.3. PARA LA APLICACION DEL PLAN DE SALUD Y SEGURIDAD, LO
REALIZAREMOS MEDIANTE

e Listas de verificaciéon (checklists);

e Andlisis "¢ Y si...?" (What if...?);

e Andlisis Preliminar de Peligros (APP);

e Andlisis de Modos de Fallas y Efectos (AMFE);

e Estudio de Peligros y Operabilidad (HazOp - Hazard and Operability
Study).
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Tabla No. 4.3. Técnicas para la identificacion de peligros y sus
principales aplicaciones

What
APLICACION Checklist If.. APP AMFE |HazOp

Identificacién de desvios X X
con relacion a las buenas
practicas

Identificacién de peligros X X
geneéricos

Identificacion de las X X X
causas basicas (eventos
iniciales)
Propuesta de medidas X X
para mitigar los riesgos
Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Basicamente, un Procedimiento de Seguridad implica cuatro pasos
fundamentales. Es necesario que se cumplan los pasos que a continuacién se

listan para elaborar satisfactoriamente un Procedimiento de Seguridad:

Disgregar el trabajo en pasos

Seleccionar el trabajo que sera analizado

Identificar el peligro potencial involucrado en cada paso

Desarrollar soluciones para controlar dichos peligros

La decision de desarrollar un Procedimiento de Seguridad para un trabajo

determinado dependera de los siguientes factores:

e Indice de accidentes,

e Repeticion o frecuencia del trabajo,
e Sies un trabajo nuevo,

e Si es un trabajo critico,

¢ Si ha habido quejas,

e Dependera de la evaluacion de riesgos.
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Las prioridades dependeran de la razon por la cual se requiere elaborar el

Procedimiento de Seguridad.

En cada trabajo se puede analizar la secuencia de pasos ya sea mediante la
observacion del mismo y su discusion con los empleados, realizando una
discusion de grupo, o bien, una combinacion de ambos métodos. El trabajo
debera disgregarse en pasos generales de accion. Evite establecer tanto

pasos muy amplios como pasos demasiado especificos.

Posteriormente, es necesario identificar todos los peligros posibles que puede
involucrar cada paso. No pase por alto los peligros triviales ya que
generalmente son reales y pueden resultar en peligros mas serios. No pase
por alto informacion que puede utilizarse para investigar accidentes. Liste

todas las posibilidades de cada paso.

Finalmente, desarrolle métodos seguros para controlar cada peligro. Aqui se

pueden tomar en cuenta cuatro enfoques:

e Soluciones radicales (una nueva forma de hacer las cosas, equipo

nuevo, materiales nuevos, métodos nuevos, etc.).

e Revisiones de ingenieria (reubicacion de equipo, proporcionar escaleras,

etc.).

e Requisitos que debe cubrir el personal (habilidad fisica del empleado,

aptitudes, etc.).

El Procedimiento de Seguridad debera ser revisado por el CCS y aprobado por
el Supervisor de Medio Ambiente, Seguridad e Higiene, asi como por el Jefe de

Departamento.
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4.3.4. EVALUACION DE LOS RIESGOS Y MEDIDAS A IMPLEMENTARSE

4.34.1. GRUPOI -0 Grupo Verde

FISICOS: iluminacion inadecuada ruido, humedad, temperatura, presiones
anormales, radiaciones, vibraciones, electricidad.

4.3.4.2. GRUPO Il o Grupo Azul

4.3.4.3. GRUPO Ill o Grupo Rojo
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4.3.4.4. GRUPO IV o Grupo Marrén

4.3.45. GRUPO YV o Grupo Amarillo

ERGONOMICOS: Originados en el mal disefio de los puestos de trabajo,
maquinas inapropiadas, posiciones forzadas o sostenidas, sobreesfuerzo fisico,

actividad o movimientos repetitivos. . (Cortés, J.,2007, pag.569)

4.3.4.6. GRUPO VI o Grupo Naranja

PSICOSOCIALES: En este grupo se encuentran todos aquellos factores que
inciden en la satisfacciéon al realizar las tareas, en el rendimiento y motivacion
del trabajador, en la fatiga y estrés resultantes de diversas presiones laborales
gue se conjugan factores familiares, sociales y econémicos. Se generan en la
forma de organizacion y control del proceso de trabajo. Pueden acompafiar a
la automatizacion, monotonia, repetitividad, parcelacion del trabajo,
inestabilidad laboral, extension de la jornada, turnos rotativos Yy trabajos
nocturnos, nivel de remuneraciones, tipo de remuneraciones y relaciones

interpersonales.
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4.3.5. MEDIDAS DE CONTROL

4.35.1. RIESGOS QUIMICOS

e Si trabaja con liquidos quimicos, Pensar en sus 0jos ya que seran los
mas perjudicados ante cualquier salpicadura.

e También otras partes del cuerpo pueden ser afectados. Utilizar el equipo
adecuado.

e No mueva acidos con objetos metalicos; puede provocar proyecciones
Si le salpica acido a los ojos, lavarse inmediatamente con abundante
agua fria y acude siempre al servicio médico.

e Si manipula productos corrosivos tome precauciones para evitar su
derrame; si este se produce actla con rapidez segun las normas de
seguridad.

e Si trabaja con productos quimicos extreme su limpieza personal,
particularmente antes de las comidas y al abandonar el trabajo.

e Los riesgos para su organismo pueden llegar por distintas vias:
respiratoria, oral, por contacto...etc. Todas ellas requieren atencién

e "El descuido en el uso de productos quimicos conlleva graves riesgos,

informese.”

4.3.5.2. RIESGO DE INCENDIOS

e Conocer las causas que pueden provocar un incendio en el area de
trabajoy las medidas preventivas necesarias.

e Recordar que el buen orden y limpieza son los principios mas
importantes de prevencion de incendios.

e No fumar en lugares prohibidos, ni tirar las colillas o cigarros sin apagar.
Controlar las chispas de cualquier origen ya que pueden ser causa de

e muchos incendios.
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e Los extintores son faciles de utilizar, pero sélo si conoce; enterarse de su
funcionamiento.

¢ Simaneja productos inflamables, preste mucha atencion y respete las
normas de seguridad.

e ’La forma mas eficaz de luchar contra el fuego es evitando que se

produzca”

4.3.5.3. EMERGENCIAS

e Conocer el plan de emergencia,

e Seguir las instrucciones que se te indiquen, y en particular, de quien
tengala responsabilidad en esos momentos.

e No correr ni empujar a los demas.

e Usar las salidas de emergencia, nunca los ascensores 0 montacargas.
Prestar atencién a la sefializacion, ayudard a localizar las salidas de

e Emergencia.

"La serenidad y calma son imprescindibles en casos de emergencia”

4.3.5.4. PROCEDIMIENTO DE ATENCION EN UNA EMERGENCIA O

ACCIDENTE

e Mantener la calma y actuar con rapidez. La tranquilidad dara confianza
al lesionado y a los demas.

e Pensar antes de actuar. Asegurarse de que no hay mas peligros.
Atender al herido o heridos con cuidado y precaucion.

e No dar jamas de beber a una persona sin conocimiento.

e Comunicar inmediatamente por los medios que pueda al médico o

servicio de socorro.
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4.3.5.5. NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

e EI orden y la vigilancia dan seguridad al trabajo. Colaborar en
conseguirlo.

e Dar aviso de las condiciones peligrosas e inseguras.

¢ No usar maquinas o vehiculos sin estar autorizado para ello.

e Usar las herramientas apropiadas y cuidar de su conservacion. Al
terminar dejar en el sitio adecuado.

e Utilizar en cada paso, las prendas de proteccidn establecidas.
Mantenerlas en buen estado.

e No quitar sin autorizacion ninguna proteccion de seguridad o sefal de
peligro. Pensar siempre en los demas.

e Todas las heridas requieren atencion. Acudir al servicio médico o
botiquin.

e No gastar bromas en el trabajo. Si quiere que le respeten, respete a los
demas.

e Segqur las instrucciones y cumplir las normas.

e Prestar atencion al trabajo que se esta realizando. Atencion a los

minutos finales. La prisa es el mejor aliado del accidente.

4.3.5.6. ORDENY LIMPIEZA

e Mantener limpio y ordenado tu puesto de trabajo.

e No dejar materiales alrededor de las maquinas. Colocarlos en un lugar
seguro Yy donde no estorben el paso.

e Recoger las tablas con clavos, recortes de chapas y cualquier otro
objeto que pueda causar un accidente.

e Guardar ordenadamente los materiales y herramientas.

e No obstruir los pasillos, escaleras, puertas o salidas de emergencia.

"Un sélo trabajador imprudente puede hacer inseguro todo un taller”
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4.3.5.7. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL

e Utilizar el equipo de seguridad que la empresa pone a su disposicion

e Siobserva alguna deficiencia en él, poner enseguida en conocimiento
del supervisor.

e Mantener el equipo de seguridad en perfecto estado de conservacion y
cuando esté deteriorado pedir que este cambiado por otro.

e Llevar ajustadas las ropas de trabajo; es peligroso llevar partes
desgarradas, sueltas o que cuelguen.

e En trabajos con riesgos de lesiones en la cabeza, utiliza el casco.

e Al ejecutar o presenciar trabajos con proyecciones, salpicaduras,
deslumbramientos, etc. Utilizar las gafas de seguridad.

e Si hay riesgos de lesiones para sus pies, no dejar de usar calzado de
seguridad.

e En trabajo en alturas colocarse el arnés de seguridad.

e Las vias respiratorias y oidos también pueden ser protegidos (Cortés, J,
2007, pag.209).

"Las prendas de proteccion son necesarias. Valorar lo que se juega por no

usarlas”

4.3.5.8. USO DE HERRAMIENTAS MANUALES

e Utilizar las herramientas manuales sélo para sus fines especificos

e Inspeccionalas periédicamente.

e Las herramientas defectuosas deben ser retiradas de uso.

e No llevar herramientas en los bolsillos salvo que estén adaptados para
ello.

e Cuando no utilice las herramientas dejarlas en lugares que no puedan

producir accidentes. (Cortés, J,2007, pag.30)

"Cada herramienta debe ser utilizada en forma adecuada”
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4.4. Disefio de un plan HACCP para el proceso de elaboracion de dulce
tipo espumoso de tres frutas pasifloraceas

Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en
inglés). El sistema fue presentado en 1971 por Howard Bauman de la
Compaifiia Pillsbury, atendiendo el interés de su principal cliente, la NASA, de

garantizar la inocuidad de los alimentos.

Desde sus inicios, el sistema cuenta con la aceptacion y beneplacito de
organizaciones internacionales que trabajan en el area de alimentos, en toda la
cadena desde la produccion a la comercializacion. En la practica se ha

constituido en una norma de aceptacion universal.

El sistema de HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter
sistematico, permite identificar peligros especificos y medidas para su control
con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para
evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la

prevencion en lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto final.

Todo sistema de HACCP es susceptible de cambios que pueden derivar de los
avances en el disefio del equipo, los procedimientos de elaboracién o el sector
tecnologico. FAO, (1997), Higiene de los alimentos textos bésicos, FAO,
http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s03.htm.

El sistema de HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria,
desde el productor primario hasta el consumidor final, y su aplicacién debera
basarse en pruebas cientificas de peligros para la salud humana, ademas de
mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicacion del sistema de HACCP
puede ofrecer otras ventajas significativas, facilitar asimismo la inspeccién por
parte de las autoridades de reglamentacion, y promover el comercio

internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los alimentos.
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Para que la aplicacion del sistema de HACCP tenga buenos resultados, es

necesario que tanto la direcciobn como el personal se comprometan y participen

plenamente.

También se requiere un enfoque multidisciplinario en el cual se debera incluir,

cuando proceda, a expertos agréonomos, veterinarios, personal de produccion,

microbiologos, especialistas en medicina y salud publica, tecnélogos de los

alimentos, expertos en salud ambiental, quimicos e ingenieros, segun el

estudio de que se trate.

Para poder tomar las medidas necesarias dentro del proceso de elaboracién de

productos hay que tomar en cuenta el siguiente arbol de decision.

Diagrama No. 4.1.Diagrama de arbol de decision para identificar

puntos criticos

P1

P2

P3

P4

‘ ¢Existen medidas preventivas de control? ‘

T

Modificar la fase, proceso o producto

-4

Si ¢ Se necesita control en esta fase por
razon de inocuidad? Si
No i/ No esun PCC ——> Parar
¢Hasido lafase especificamente concebida para si
eliminar o areducir un nivel aceptable la posible EE——
presencia de un peligro?
No
¢Podria producirse una contaminacion con
peligros identificados superior a niveles aceptable,
o podrian estos aumentar a niveles aceptables?
Si No NoesunPCC ———> Parar
¢Se eliminaran los peligros identificados o se
reducira su posible presencia a un nivel aceptable
en unafase posterior?
Si l No l/
_—> PUNTO CRITICO DE CONTROL

NoesunPCC ——> Parar

Fuente: FAO, Manual de inocuidad alimentaria 1997.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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Dentro del arbol de decision se definird cuales son las medidas necesarias o
que podrian ser objeto de un punto critico a lo largo del proceso de
elaboracion.

De esta manera entra el desarrollo del plan HACCP.

4.4.1. Ficha del plan HACCP para la elaboracién de dulces de tipo

espumo

Las especificaciones o fichas técnicas varian segun el tipo de producto o
servicio que se especifique.
El contenido tipico de una ficha técnica es el siguiente.

. Nombre del producto

. Descripcion

. Empaque y presentaciones comerciales
. Vida atil

. Condiciones de manejo y almacenamiento

Cuadro No. 4.1. Ficha técnica de plan HACCP

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO PLAN HACCP

ASPECTO DESCRIPCION

NOMBRE DEL PRODUCTO | Dulce de tipo espumoso de tres frutas passifloraceas

DESCRIPCION FISICA Espuma de textura solida y espumosa

Nulo contedio de aditivos
CARACTERISTICAS

FISICOQUIMICAS

Contenido 100 % fruta

FORMA DE CONSUMO Y
CONSUMIDORES
POTENCIALES

Snack para escolares y potencial consumidor adultos
que deseen una golosina

EMPAQUE Y

PRESENTACIONES Empaque de polietileno de 100 g

VIDA UTIL ESPERADA De 35 dias sin abrir el producto en refrigeracion

CONDICIONES DE MANEJO

Y PRECACUCION Temperatura de refrigeracion

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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4.4.2. Plan HACCP para la elaboracion de dulce de tipo espumoso de

frutas pasifloraceas

Tomando en cuenta los procesos necesarios para la elaboracion del producto,
desde la recepcién de la materia prima hasta el almacenamiento del mismo, se
desarrollo un plan donde se identificaron los posibles puntos criticos como lo

indica el Anexo No 7.

Los resultados que arrojo este plan son los siguientes.

e Un correcto plan de Buenas préacticas de manufactura podra eliminar
posibles puntos criticos y controlarlos de una manera correcta.

e La capacitacion del personal es un punto importante, ya que si ellos
siguen los programas BPM y el programa de higienizacion, el producto
garantizara dentro de lo medible inocuidad.

e Solicitar que los proveedores de materia prima manejen Buenas
practicas agricolas y buenas practicas de manufactura, ademas que los
proveedores de envases manejen control de calidad, respaldada con
registros, aumentara que las posibilidades que el producto llegue inocuo al

consumidor final posteriormente.

45. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS  ESTANDARIZADOS  DE
SANEAMIENTO (POES)

Es condicion esencial asegurar la inocuidad de los productos que se elaboren
en una planta procesadora de alimentos. El mantenimiento de la higiene se los
puede describir con tareas de saneamiento antes, durante, y después de

operaciones de elaboracion.

POES busca un manejo de la higienizacion y sanitizacion de todas las
instancias de la industria para evitar peligros o0 agentes que puedan

presentarse en la industria.
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A continuacién se detalla el esquema de los lugares donde se puede

desarrollar contaminacion.

Tabla No. 4.4. Esquema de limpieza y sanitizacion

ESQUEMA DE LIMPIEZA Y SANITIZACION
EQUIPO/UTENSILLO | Frecuencia Tipo de Residuo Agente de limpieza | Responsable
p A
Area de almacén . . gua . Operario
. . Semanal Polvo/insectos Caliente/Solucion
materia prima . entrenado
desinfectante
Area de almacén de , . Operario
. Semanal |Azidcar/Goma/lnsectos Agua Caliente P !
insumos entrenado
Marmita de lavado Diaria Residuos sélidos Agua fria perario
entrenado
Ti d . . - . 0 i
|r.1z.:15 ?, Diaria Residuos sdlidos Agua caliente perario
Clasificacion entrenado
. , . 0 i
Balanza Diaria Azucar/Goma Agua caliente perario
entrenado
. Agua .
. . Resid . ., 0
Mesa de Trabajo Diaria . .e5| uols Caliente/Solucidn perario
liquido/Azucar . entrenado
desinfectante
. o . i Agua Operario
Cuchillos Diaria Residuos liquidos .
caliente/detergente | entrenado
. Residuos sélidos . Operario
Despulpadora Diaria L y Agua Caliente P
liquidos entrenado
. . . , Agua Operario
M tad D A G . < .
armita de coccidn iaria zUcar/Goma Caliente/Alcalis entrenado
. . . . Agua Operario
Batid Industrial D A . < .
atidora Industria laria 2licar/goma Caliente/Alcalis entrenado
- . Agua Operario
Envasadora Diaria Azlcar/goma . fo
v far! 2licar/g Caliente/Alcalis entrenado
Cuarto frio de .
, Agua Operario
producto Semanal Azlcar/Goma . s
. Caliente/Alcalis entrenado
terminado
Cuarto de Semanal Aceite, lubricante de Agua Caliente/ Operario
magquinaria magquinas alimenticias Alcalis entrenado
Agua Operario
Paredes Semanal | Residuos del proceso | Caliente/solucién P
. entrenado
desinfectante
A Eri lucia ) .
Techos Semanal Polvo/Ceniza gua ‘r|a/so ucion perario
desinfectante entrenado
Agua Operario
Pisos Diaria Residuos Alimenticios | Caliente/solucion b
. entrenado
desinfectante

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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CAPITULO V
PLAN ADMINISTRATIVO O/U ORGANIZACIONAL

El plan administrativo sirve para determinar como la empresa se va a integrar al
mercado, conocer el trabajo a realiza y el compromiso que adquiere al
momento de conformarse. Los pilares fundamentales son definir un
organigrama en el cual se define la estructura en la empresa, en el aspecto de
como asignar responsabilidad y obligaciones de cada trabajador, ademés de
las lineas de jerarquia que son importantes en cualquier institucion.

También se toma mucho en cuenta en como se conforma la empresa desde

sus objetivos, su misién y vision, ademas de su compromiso con la comunidad.

5. MARCA

La marca es en sintesis el nombre de la empresa con la que el consumidor la
va a identificar, sino también la caracteristica de personalidad que le va a dar al
producto y va a ayudar a que el consumidor asocie satisfaccion y calidad del

producto.

“Curuba Sweet” sera una empresa ubicada dentro de la categoria de
Pequefia y mediana empresa (PyME), la misma que se dedicard a la
produccién y comercializacion de postres nutritivos, preparados y listos para el

consumo, de sabores no tradiciones como el taxo, granadilla y maracuya.

El objetivo de Curuba Sweet es brindar a su mercado una alternativa diferente
de postres que pueden consumirse tanto en casa, oficinas, como en las
loncheras infantiles. Los beneficios que diferencian a Curuba Sweet del resto
de postres tradicionales que ya se encuentran a la venta en el mercado
nacional son que nuestros productos no contienen colorantes ni preservantes,
adicionalmente ofrecemos un producto 100% natural con un alto contenido de

vitaminas, minerales y aminoacidos esenciales, ademas nuestros productos
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seran elaborados bajo estrictos estandares de calidad en todos sus procesos lo
que garantiza un producto de calidad.

Grafico No. 5.1. Logo de la marca “Curuba sweet”

CURUBA
SWELT

700% Natwial

CURUBA
SWELET

700% Natwsal

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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Grafico No. 5.2. Presentaciones de la marca “Curuba Sweet”

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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Misién
Elaborar productos alimenticios de alto valor nutricional que satisfagan las
necesidades de nuestros consumidores, y fundamentando nuestro crecimiento

en la mano de obra ecuatoriana y sus capacidades.

Visién
Ser una empresa reconocida en el mercado nacional por sus productos de
calidad e innovadores y por su apoyo al crecimiento de la industria ecuatoriana.

Valores corporativos

Grafico No. 5.3. Valores corporativos de Curuba Sweet

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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5.1. OBJETIVOS DE LA EMPRESA

Objetivo General

Elaborar productos alimenticios de alto valor nutricional, mediante

procesos de calidad y con materia prima de seleccionada.

Objetivo Especificos

Establecer procesos de produccion y control eficaces y eficientes.
Capacitar al personal con el fin de contar con capital humano idéneo.
Crear fuentes de trabajo para el desarrollo del pais.

Desarrollar productos agradables al gusto y que aporten
nutritivamente a los consumidores.

Cumplir con la normativa legal del pais.

5.2. ORGANIGRAMA

Al ser una empresa Pequefia y mediana empresa (PyME), se a definido que se

necesita un equipo limitado de colaboradores, cada uno con la capacidad y la

experiencia necesaria para desempafar sus tareas dentro de la linea o

estructura vertical que se a definido.

Grafico No. 5.4. Estructura organizacional

Gerente General

Produccion

y de Ventas

Contador Operarios

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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La estructura organizacional va a tener a la cabeza un gerente general que
recibird reportes periddicos de las jefaturas administrativas y de produccion,
gue seran el segundo nivel de jerarquia dentro de la empresa.

En el dltimo nivel pero no por importancia se encuentran el contador que es un
auxiliar externo del area administrativa y los operarios que estan supervisados

por la Jefatura de Produccion.

5.3. PERFIL DEL PERSONAL

5.3.1. Gerente general

El de nivel jerarquico mas alto, con liderazgo y la capacidad de manejar al
personal dentro de la empresa

Caracteristicas

e Toma de decisiones
e Supervisar el cumplimiento de objetivos
e Supervisar el cumplimiento de presupuestos

e Trabajar coordinadamente con las jefaturas

5.3.2. Jefe administrativo y ventas

El area donde se va a poner en marcha la empresa en el nivel comercial, con
gran capacidad de interrelacionarse y de manejar la parte financiera de la
empresa.

Caracteristicas

e Realizar adquisiciones

e Controlar inventarios

e Contrataciones de personal, motivar personal y capacitarlo.
e Buscar nuevos clientes.

e Establecer politicas de precios y descuentos
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e Realizar campafias de marketing.

e Supervisar la contabilidad

5.3.3. Jefe de produccion

En la linea de producciéon el encargado de supervisar al talento humano del
area de produccion, ademas de manejo de materias primas, tecnologia entre
otras, adames de generar un valor agregado al producto final que sera

destinado al consumidor final.

Caracteristicas

e Establecer y controlar el cumplimiento de politicas de calidad
e Controlar el uso eficiente de los recursos.

¢ Planificacién de produccion.

e Controlar el inocuidad del alimento en los procesos.

e Crear e innovar nuevos productos.

e [Estandarizar procesos.

e Supervisar el trabajo y cumplimiento de los operarios.

5.3.4. Contador

Asistente externo de la empresa, que serd el complemento del area
administrativa y de ventas en el relacionado a activos, cartera, pago de

impuestos, entre otros.
5.3.5. Operarios
Personal con capacidad requerida en el area de produccion, capaz de manejar

los procesos preestablecidos, cumplir requerimientos de calidad e inocuidad

alimentaria dentro de la linea de produccion



160

5.4. Aspectos de conformacion de empresa

Se determino después de investigar el tipo de compafia 6ptimo para la
empresa y se determino que sea una compafia limitada, ya que el nimero de
socios puede ir de 2 a 15 segun lo dispuesto por la Superintendencia de
Compafias y ademas el capital minimo para ingresar a la sociedad es de
Cuatrocientos dolares. Superintendencia de Compainiias,(2008),Compafiias de
responsabilidad limitada, Superintendencia de Compaiias.
http://blogs.utpl.edu.ec/pacosanchez/2008/04/18/companias-de-

responsabilidad-limitada-companias-anonimas-y-de-economia-mixta-resumen-

ejecutivo/

5.4.1. Detalle de una compafiia de responsabilidad limitada

5.4.1.1. Generalidades: La Compafiia de Responsabilidad Limitada, es la
que se contrae con un minimo de dos personas, y pudiendo tener
como maximo un nimero de quince. En ésta especie de compafiias
sus socios responden Uunicamente por las obligaciones sociales hasta
el monto de sus aportaciones individuales, y hacen el comercio bajo
su razon social o nombre de la empresa acompafiado siempre de
una expresion peculiar para que no pueda confundiese con otra
compainiia.

5.4.1.2. Requisitos: EI nombre.- En esta especie de compafias puede
consistir en una razén social, una denominaciéon objetiva o de
fantasia. Debera ser aprobado por la Secretaria General de la Oficina
Matriz de la Superintendencia de Compaifiias.

5.4.1.3. Solicitud de aprobacion: La presentacion al Superintendente de
Compaiiias, se la hara con tres copias certificadas de la escritura de
constitucion de la compafia, adjuntando la solicitud correspondiente,
la misma que tiene que ser elaborada por un abogado y certificada

por una notaria, pidiendo la aprobacién del contrato constitutivo.
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NUmeros minimo y maximo de socios: La compafiia se constituira
con dos socios, como minimo y con un maximo de quince, y Si
durante su existencia juridica llegare a exceder este nimero debera
transformarse en otra clase de compafia o debera disolverse. Cabe
sefalar que ésta especie de compafias no puede subsistir con un
solo socio.

Capital minimo: El capital minimo con que ha de constituirse la
comparfia de Responsabilidad Limitada, es de cuatrocientos délares.
El capital debera suscribirse integramente y pagarse al menos en el
50% del valor nominal de cada participacion y su saldo debera
cancelarse en un plazo no mayor a doce meses. Las aportaciones
pueden consistir en numerario (dinero) o en especies (bienes)
muebles o inmuebles e intangibles, o incluso, en dinero y especies a
la vez. En cualquier caso las especies deben corresponder a la
actividad o actividades que integren el objeto de la compaiiia. El
socio que ingrese con bienes, se hara constar en la escritura de
constitucion, el bien, su valor, la transferencia de dominio a favor de
la compafiia, y dichos bienes seran avaluados por los socios o por

los peritos.

PROPIEDAD INTELECTUAL

En el Ecuador la entidad encargada de proteger la propiedad intelectual es el

IEPI (Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual). La propiedad intelectual

es un derecho patrimonial de caracter exclusivo que otorga el Estado por un

tiempo determinado para usar o explotar en forma industrial y comercial las

invenciones o innovaciones, tales como un producto técnicamente nuevo, una

mejora a una maquina o aparato, un disefio original para hacer mas util o

atractivo un producto o un proceso de fabricacién novedoso; también tiene que

ver con la capacidad creativa de la mente: las invenciones, las obras literarias y

artisticas, los simbolos, los nombres, las imagenes y privilegios.
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Por el producto desarrollado se optara por realizar una solicitud de patente para

garantizar los intereses de la compafia.

Una patente es un conjunto de derechos exclusivos concedidos por el estado a
un inventor o a su cesionario, por un periodo de 20 afios a cambio de la
divulgacion de wuna invencion. Las patentes son de producto o de
procedimiento. Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual, (2011), Instituto
Ecuatoriano de Propiedad Intelectual, Requisitos para patentes.

http://www.iepi.gob.ec/module-contenido-viewpub-tid-3-pid-34.html


http://es.wikipedia.org/wiki/Invenci%F3n
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CAPITULO VI
ESTUDIO FINANCIERO

6. PLAN FINANCIERO

El estudio financiero es la parte mas importante del proyecto, ya que se reflejan
en numeros toda la informacion recopilada y que es necesaria para poder
implementar la empresa, es decir, se traduce las necesidades del mercado,
cantidad de producto a producir, capacidades de maquinaria, entre otras y los
mas importante se determinara en numeros la viabilidad del proyecto.

Las bases mas importantes para el desarrollo del estudio financiero fueron el
estudio de mercado y el balance de materia total, lo cual fueron los factores
que arrojaron de una manera real los datos numéricos que se necesitaba para

ejecutar este capitulo.

6.1. INVERSIONES

La inversion es un recurso financiero el cual permitird adquirir bienes e
instrumentos de produccion con un tiempo de vida util determinado y asi
cumplir con objetivos trazados posteriormente u otros autores lo definen por el
conjunto de erogaciones o de aportaciones que tendran que hacer para
adquirir todos los bienes y servicios necesarias par la implantacion del
proyecto, o sea dotarlo de capacidad operativa (Contreras,M.,1999,pag.354).

6.1.1. Costos de Obra fisica

La inversion fisica determina la inversion en terrenos, planos y costos de
construccion, tanto de areas de produccién (desde las areas de materias
primas, productos en proceso, productos terminados, repuestos entre otros),

administrativas, compartidas, ademas proveer ampliaciones futuras.
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Tabla No 6.1. Inversiones en obra fisica

Descripcion Costos (en USD)
Terreno 8.000,00
Construccion 36.000,00
Total 44.000,00

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

El valor del terreno es el area del terreno por el costo del metro cuadrado en la
ciudad de Cayambe (llustres Municipio de Cayambe, 2011, Departamento de
catastro), el terreno tiene una extension de 400 m2 por el valor de 20 ddlares el
metro arrojé el valor de 8000 délares, que es el costo total del terreno.

Pero también hay que tomar en cuanta todo los relacionado con la
infraestructura de la planta y segun datos de la Camara de Construccion
(Camara de Construccion, 2011), para determinar el valor en la infraestructura
se multiplica los m2 por una constante de 240 dodlares para industrias con poca

mamposteria lo que determiné el valor de 36000 ddlares.

6.1.2. Inversiones en maquinaria y equipo de trabajo

Se debe indicar todas las inversiones que se efectuaran para la adquisicion,
transporte, equipos herramientas vehiculos, que estén dentro del proceso

productivo. (Contreras, M., 1999, pag.359).

En lo que se refiere a maquinaria se deben incluir todas los dividendos que se
generen por la compra, es decir, adquisicibn transporte, impuestos
instalaciones. No se deben incluir valores como papeleria, lapices esteros, etc.

Ya que forman parte de los costos operacionales.
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Tabla No 6.2. Inversiones en equipo y maquinaria

S Tiempo de
Descripciéon Costos (en USD)|Totales (en |,,. ~
Vida/Afios
USD)

Infraestructura 36000,00 36000,00 20
Magquinarias y Equipo 17.330,00

Balanza Digital 100 kg 400,00 10
Balanza gramera 200,00 10
Lavadero Industrial 200,00 10
Utensilios varios (corte, ollas,recipientes, cestos, etc...) 1000,00 10
Batidora industrial 80 litros 3200,00 10
Despulpadora 100 kg hora 1400,00 10
Acondicionamiento bodega (pallets estanterias) 500,00 10
Brixometro (refractobmetro) 80,00 10
Fosa de desechos organicos 100,00 10
Envasadora 2200,00 10
Cuarto Refrigeracion 10 m3 3300,00 10
Mesas de trabajo acero inoxidable (x3) 750,00 10
Marmita de coccion de aceite termico 4000,00 10
Vehiculos: 12.000,00
Camioneta con termo king 12000,00 5
Instalaciones e Inventario 3.500,00

Equipos de oficina 3500,00 5
Total 68.830,00 68.830,00

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

6.1.3. Activos Fijos

Los activos fijos o también denominado capital fijjo y esta constituido con los

diversos bienes o derechos que sirven para alojar la unidad productiva y que

permiten la realizacién de un proceso productivo. (Contreras,M.,1999,pag.354).

Es decir los bienes, no estan destinados a ser comercializado si no ha ser

explotados para beneficio de la empresa.

Tabla No 6.3. Inversiones en maquinaria y equipo

Descripcion

Costos (en USD)

Inversion en Obras Fisicas

44.000,00

Inversion en equipo y maquinaria

68.830,00

Total

112.830,00

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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6.1.4. Activos fijos intangibles

Los activos intangibles no son cuantificables o palpables pero sirven para
producir un beneficio a la empresa, permitir su funcionamiento, patentes
municipales, nombres comerciales, gastos pre operativos o de una manera

mas compleja, resolver un requisito legal obligatorio.

Tabla No 6.4. Activos intangibles de constitucion

Descripcion (en USD)

Cargos Notariales

2.000,00
Otros certificados oficiales(registros
sanitario y patentes)

1.500,00
Costos de Planificacién (estudios,
impuestos, consultorias, etc)

1.000,00
Total 4.500,00

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

6.2. COSTOS DE FABRICACION

6.2.1. Costos fijos y Costos Variables

e Costos fijos. Son aquellos costos cuyo importe permanece constante,
independiente del nivel de actividad de la empresa. Se pueden identificar
y llamar como costos de "mantener la empresa abierta”, de manera tal
gue se realice o no la produccién, se venda o no la mercaderia o

servicio, dichos costos igual deben ser solventados por la empresa.



167

Los activos fijos pueden ser.

Amortizaciones o depreciaciones

e Seguros

e Impuestos fijos

e Servicios Publicos

e Sueldo y cargas sociales de encargados, supervisores,

gerentes.
e Costos variables. Son aquellos costos que varian en forma proporcional,
de acuerdo al nivel de produccién o actividad de la empresa. Son los

costos por "producir” o "vender.

Los activos variables pueden ser:

e Materias Primas directas.

e Materiales e Insumos directos.

e Impuestos especificos.

e Envases, Embalajes y etiquetas.
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Tabla No 6.5. Costos fijos y costos variables

TOTAL
ACTIVOS UNIDAD CANTIDAD | PRECIO/U (USD)
Materiales de limpieza 50,00
Servicios publicos (administrativos) 50,00
Sueldos y salarios 3840,00
Administrativos
Gerente 1 1400 1400,00
Secretaria 1 300 300,00
RRHH y ventas ! 400 400,00
Contador 1 300 300,00
Operativos 2 320 640,00
Jefe de planta 1 800 800,00
Seguridad Industrial 50,00
Seguros Equipos 50,00
Suministros de Oficina 40,00
VALOR TOTAL 4080,00
|cosTOvARIABLE
Materiales Directos
Maracuya kg 1428 0,1 142,80
Taxo kg 1344 0,05 67,20
Granadilla kg 900 0,08 72,00
Azlcar kg 806,006292 0,6 483,60
Huevos u. 4471,89364 0,08 357,75
Goma Arabiga kg 39,8445724 3 119,53
Materiales Indirectos
Envases 110 g u. 16220,8251 0,10 1622,08
Caja de envases 25 u. 648,833002 0,25 162,21
Publicidad 550,00
Servicios publicos (operativos)
Luz kw 90,00
Agua m3 50,00
Teléfono tiempo 40,00
VALOR TOTAL 3742,90

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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6.2.2. Plan de produccién

El plan de produccion tiene como objetivo una proyeccion del nivel de
produccion requerido para una provision de produccion especifica, que quiere

decir lo necesario a producir por semana, por mes y por afo.

Tabla No 6.6 Plan de produccién

Dulce de Maracuya 46,82 187,28 2247,36
Dulce de Taxo 49,76 199,04 2388,48
Dulce de Granadilla 49,49 197,96 2375,52

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

6.2.3. Depreciacion

La depreciacién segun el diccionario de la Real Academia de la lengua, la
depreciacion se define como:"Disminucién del valor o precio de algo, ya con
relacion al que antes tenia, ya comparandolo con otras cosas de su clase”

En otras palabras es la pérdida de valor contable que sufren los activos fijos
por el uso a que se les somete y su funcion productora de renta. En la medida
en que avance el tiempo de servicio, decrece el valor contable de dichos

activos.
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Tabla No 6.7 Tabla de la depreciacion

Depreciacion  (Depreciacion Anual

Tiempode | Depreciacon | Anual(Afos 13) | (AR0S49) | peyegig

Descripcion USD  [Vida(enafios)| (%) (en US§) [BnUSS) | Mensual Afo 1
Inagstructura 36000 A 1 300 300 N
Balanza Digta 100 kg 40 1 10% ) ) 33
Balanza (ramera Al 1 10% /) /) L61
Lavadero Idustial Al 10 10% 20 2 LT
Utensilios varios corte, ollas reciientes, cestos, eff 1000 1 10% 100 100 83
Batidora industial 80 liros 310 ) 10% 30 30 2547
Despulpadora 100 kg hora 140 ) 10% 1 ] 1§7
Acondicionamiento bodega (pallets estanterias) 50 1 10% )] ] 417
Brixomelro ieiactometr) il 1 10% § § 067
Fosa de desechos rganicos 100 1 10% 10 ) 08
Envasadora 20 ) 0% 2 2 183
Cuarto Refigeracion 10 m3 330 1 10% 3 3 2750
Mesas de trabajo acero inoxidable (x3) T 1 10% [ [ 6
Mamita de coccion de aceie temico 400 ) 10% Ll 0l 33
Vehiculos: 1200000 1 10 L2 L20 10000
Sumiistros 350000 10 30 30 41

TOTAL 6.683 51398

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.



6.3. COSTOS OPERACIONALES

6.3.1. Costos operacionales primer afio
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Tabla No 6.8. Tabla de depreciacion

TIENPO ) Ao
PRODUCTOS tofa s el s s e | s 0|l
nyests w | o | oo | o | o | o | o | ew | o | oo | o | o
) Costos operaconaes A R I e R I I < I I I A
Postes o Lol ol oo o fo ool o o]0
Uil Prcid me | oo | oo | oo | omse | e | ns | o | o | mw | o | 2w
Utidad Perida Acumuada my | | e | om | o | o | s | s | o | oo | o | e

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

6.3.2. Célculo de ingresos primer afio

Tabla No 6.9. Tabla de célculo de los ingresos

TIENPO(VES) w1

PRODUCTOS PVP. | 2 3 4 5 § 1 8 9 10 1 1

Envases por unidades 065 1601 1620 1621 160 16221 1601 16201 1621] 1620 101  16221] 161
Dinerof dolares) 1064 10544 1054 10544 10544 10544 1054 10544] 0544 10544 l0544] 1054
Ingreso por venta de yema 020 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16 16
ingreso por \enta de cascara huew 005 1 1 | 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Subtotal de Ingreso 10560] 10544 10544) 10544 10544] 10544 1054) 10544] 10544 10544 10544) 1054
(- Devolucianes (5%) St L T L O L | N | N O 4
Ingreso Total 10032 1000 0007 o7 L0007 lool7f 00%7) 10007 o0f7 0007 0007 10007

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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6.4. NECESIDAD DE CAPITAL

La empresa necesita una suma de dinero para operar, en eso se basa la

necesidad de capital dentro del desarrollo de un proyecto.

Tabla No 6.10. Necesidad de capital

Necesidades de Capital USD
Activos Fijos 112.830,00
Activos Corrientes 8.281,79
Costos de Constitucion 4.500,00
Total 125.611,79

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

6.5. PLAN DE FINANCIAMIENTO

Es la cantidad de dinero o la suma de dinero que la empresa necesitara para
Su ejecucion, que puede ser capital propio o capital externo como prestamos de

instituciones bancarias.

Las fuentes internas permiten financiar el proyecto con recursos generados por
la propia empresa como utilidades después de impuestos, reservas de
depreciacion.

La utilizacién de instituciones internas de financiamiento permite operar con

menor presidn y representa un menor riesgo de insolvencia.

Las fuentes externas de financiamiento estan constituidas principalmente por
instituciones financieras, inversionistas o aportes de capital por cuenta de los

propietarios del proyecto.
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Tabla No 6.11. Plan de financiamiento

Plan de Financiamiento USD
Adecuaciones fisicas 0,00
Equipos 0,00
Capital trabajo (socios) 3.000,00
Opciones de Credito
Préstamo Privado 0,00
Préstamo Bancario 114.611,79
Contribucion en especies( terreno) 8.000,00
Total 125.611,79

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

En esta etapa entra el capital que los socios aportan que es de 3000 dolares
para poder que forme parte del plan de financiamiento, y el préstamo bancario

asumiria el resto de dinero con un préstamo bancario.

6.5.1. Servicio de la deuda Neto

Determinaré el valor a pagar de los préstamos bancarios otorgados por una
institucién financiera, la misma que puede ser publica o privada, en este caso
con un interés del 10% a diez afios plazo otorgada por la Corporacién
Financiera Nacional, que dentro de la banca nacional, es que menor tasa de

interés reporta en el mercado. Ver la tabla No.6.12.
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Tabla No 6.12. Servicio de deuda neto
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6.6. PERDIDAS Y GANANCIAS

Presenta la situacion financiera a un tiempo determinada, es decir, cuanto la
empresa percibio por utilidad o ganancias y en ese mismo tiempo cuanto la

empresa perdido por devoluciones, participaciones a los trabajadores entre

otras.
Tabla No 6.13. Pérdidas y ganancias del afio 1
TR Pepn;do A0

DESCRPOON I3 LB
Iests 0@ ooy mom oo lom o leml oompomem o tom o low o tom lomp s
ot ests 0@ oomp mom oo lomp o leml omp o mem tom o lom e lom s
IERSON T L e )
o 25 O I e 0

ieos Corenss| 8280 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Costste Comfitn] 450 [

[

Costs peiionals 55/ R A7 N 7 I O/ 5 N/ 1 I 1 O
Costs Fnancees 0
geses v ) A I T O T O O T O

DEVRCROnE  Aotzacones TS OB RS MG S AW SR WA WM TR WA i 6

!

I | O O I [

A O P T O 1 O 1 1 A€

(TILDAD BRUTAANTES DE NPUESTOS O 1 1 1 1 N
Paciainge Tiebaadoes o I O O O O O O
sl Rea T T T O O O O O O O o 1
UTLDADNETA 3/ O 1

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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Tabla No 6.14. Pérdidas y ganancias del afio 10

TEROOS| Aol | Mol | Med | od | MS | Kb | M7 | Meb | Moy | Al
DESCRIPCION\
s K D L 0 I Ak It s
Tl s 0 L 0 I Ak It s
(1305 Qeraonaly o O D L L O O
(1508 Fanigs
Ly O O I L O O L I
B e N L O T T AL L L I ¢
[ | [ | [
= T s R L D ) 0t Ve N )
UTLIOAD BRUTA AVTES E NPUESTOS I O I, O O L I 102.068| i1
P  gaos U L O O O R k¢ 15310,16| L
Inesa e U L R L Y i 21689,39| 10
TLDADNETA ) L L 19.344| ol O L 65.068| B

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

6.7. FLUJO DE EFECTIVO

Presenta la informacion sobre los flujos de efectivo, es decir, Cantidad neta de

dinero generada por una sociedad con su actividad comercial y otros ingresos,

es decir diferencia entre los ingresos y los pagos.
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Tabla No 6.15. Flujo de caja al afio uno
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Tabla No 6.16. Flujo de caja al afio diez
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6.8. INDICADORES ECONOMICOS

Se utilizaron dos indicadores econdmicos la tasa interna de retorno (TIR) y el

valor actual neto (VAN).

e Valor actual neto. El valor actual neto es la diferencia entre todos los
ingresos y todos los egresos actualizados al periodo actual. Segun el
criterio del valor actual neto el proyecto debe aceptarse si su valor actual
neto es positivo pero lo mas importante al calcular el VAN, es saber
interpretar los resultados

e Tasa de retorno interno. La tasa interna es el segundo indicador mas
aceptado en la evaluacion de proyectos y también es conocida como la tasa
de rentabilidad producto de la reinversion de los flujos netos de
efectivo dentro de la operacion propia del negocio y se expresa en

porcentaje.

Se obtuvo un VAN de 61122,45 , este valor es mayor que 0 lo que nos indica
que el proyecto es atractivo y se debe aceptar, ademas que el dinero invertido
en el proyecto rinde una rentabilidad superior a la tasa de oportunidad

empleada y un TIR del 61% determinando que el proyecto es rentable.


http://www.pymesfuturo.com/vpneto.htm#Los flujos netos de efectivo
http://www.pymesfuturo.com/vpneto.htm#Los flujos netos de efectivo
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CAPITULO VII
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1. CONCLUSIONES

Se establecio un tamafio adecuado de mercado, ya que la aceptabilidad de las
tres frutas fue grande en el Canton Cayambe, Provincia de Pichincha, y gracias
a las encuestas realizadas en el sondeo de mercado, y aunque el mercado
escogido es la ciudad de Cayambe y el canal de distribucion seran
supermercados, tiendas y principalmente bares de colegios para alcanzar el
segmento deseado que son los nifios, la mayor aspiracion de crecimiento para
la empresa sera atacar el mercado existente en Quito, por una mayor cantidad

de personas.

Se evalud la cantidad de azucar y de espesante necesario para que el producto
final tenga las caracteristicas deseadas, y aunque por experiencia realizada se
omitié un disefio experimental para lo antes mencionado se obtuvo una férmula

ganadora con las caracteristicas deseadas.

El andlisis sensorial el cual conto con un disefio experimental de bloques, en
cambio arrojo datos donde la textura y olor son las caracteristicas que mas
llaman la atencion y se deberia tomar en cuenta a las que no llamaron atencion
para corregir las caracteristicas del producto y que tengan una aceptacion

total.

Se disefo una planta industrial de los dulces tipo espumoso, para pasar de un
postre de laboratorio a la industria, levantando procesos y tomando en cuenta
produccion estimada que el mercado necesitard4, ademas se realiz6 un plan
semanal, mensual y anual de produccién en la planta y cumplir de una manera

constante con las necesidades del mercado seleccionado.
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Se garantizard la seguridad tanto del personal como del producto, levantando
planes de seguridad ocupacional, detectando los posibles riesgos existentes en
la planta y se garantizara la inocuidad del alimento por los programas de
Buenas practica de Manufactura, Control de Puntos Criticos y Programas de
sanitizacion, que son los filtros que con un buen cumplimiento aseguraran la

inocuidad del alimento para el consumidor.

Con el estudio financiero se tradujo todo el proyecto de tesis en nameros, lo
que permiti6 manejar cantidades reales y proyectadas, pero todo en base a las
encuestas realizadas al mercado. Este estudio permitié definir el proyecto
como rentable, tras haber obtenido un VAN de 61122,45 vy una TIR del 61%
con un precio de venta al publico de 0,65 centavos, el cual compite de una
manera directa en el mercado. En el tiempo proyectado se determin6 que el
proyecto es viable y se podra disponer de una ganancia a partir del tercer ano

de funcionamiento.

Al consumidor le atrae tener nuevas opciones de consumo, en este caso de
frutas que no son muy utilizadas en el campo industrial y que las consumen
muy ocasionalmente, y con el mismo existe una nueva alternativa en el
mercado y el consumidor la tiene posibilidad de en el futuro elegir por esta

nueva alternativa.

7.2 RECOMENDACIONES

Al tener gran cantidad de residuos, es decir en cascara de frutas, en un futuro
estudio se deberia encontrar la manera de aprovechar estos desechos y asi
reducir el impacto ambiental y producir una industria que puede ser modelo de

planta agroindustriales para aprovechar los desechos existentes.

La materia prima tiene que ser de proveedores certificados en todo sentido de

los proveedores de fruta que manejen Buenas Préacticas Agricolas con los
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respectivos registros y en el caso de los proveedores de los envases que
manejen control de trazabilidad y envases aptos para el uso en la agroindustria.

Tomar en cuenta el crecimiento en la poblacién, ya que esto determinaria que
la produccion del dulce aumente y siempre tener cubierto el mercado. Ademas
de lealtad y cumplimiento de proveedores para garantizar que el proceso no se

va a detener por falta de materia prima.

El operario o los responsables de desarrollar el proceso deben tener una
capacitacion constante validada con documentacion, ademas de un
conocimiento en inocuidad alimentaria, pero lo mas importante un apto estado
de salud, ya que al manejar la materia prima desde la llegada a la fabrica hasta
que es producto terminado, en todo ese transcurso puede alterar la inocuidad

del alimento.

Realizar un estudio de mercado en la ciudad de Quito, ya que al tener mayor
cantidad de habitantes es un muy buen mercado, por cercania, por poblacion y
por la oportunidad de competir y abrir un nicho de mercado.

Este proyecto puede ser modelo para buscar alternativas de nuevos frutas que
son de la preferencia del consumidor pero que no estan industrializadas o si lo

estan no llegan de la manera que el consumidor desea este servicio.

Desarrollar mas alternativas de consumo de estos tres tipos de fruta, ya que
cada una tiene caracteristicas propias, que son agradables para la mayoria de
la poblacién, al desarrollarlos y ejecutarlos ayudaria a pequefias productores

con la generacion de fuentes de trabajos.
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ANEXOS
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ANEXO No. 1

Tabla de colores de Harald Kuppers
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Tabla de color segun la tabla de colores de Harold Kuppers.

El fruto debe presentar las siguientes proporciones.

e Amarillo 99 %
e Magenta 70 %
e Cian 0%
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La madurez es el estado de desarrollo que determina una calidad aceptable
para el consumidor, la medicion de la madurez es de considerable importancia

durante la cadena de comercializacion.

Como indices de madures pueden mencionarse el color de la corteza, la
consistencia de la pulpa, el numero de dias transcurridos entre la plena

floracion y la recoleccién y la relacion acido-azucar, entre otro.
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ANEXO No. 2
Norma
Técnica Colombiana NTC 1267



NORMA TECNICA
NTC COLOMBIANA

MARACUYA.

FRUITS. MARACUYA.

‘ CORRESPONDENCIA:

DESCRIPTORFS-

4;}

ICONTEC

maracuya; fruta;
producto  vegetal;
producto agricola.

I.C.S.: 67.080.10

Editada por el Instituto Colombiano de Normas Técnicas vy
Certificacion (ICONTEC) Apartado 14237 Bogota, D.C. - Tel 6078888 - Fax

Prohibida reproduccion
Prim
era actualizacion
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PROLOGO

El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, ICONTEC,
es el organismo nacional de normalizacién, segun el Decreto 2269 de 1993.

ICONTEC es una entidad de caracter privado, sin animo de lucro, cuya Mision
es fundamental para brindar soporte y desarrollo al productor y proteccion
al consumidor. Colabora con el sector gubernamental y apoya al sector
privado del pais, para lograr ventajas competitivas en los mercados interno y
externo.

La representacion de todos los sectores involucrados en el proceso de
Normalizacién Técnica esta garantizada por los Comités Técnicos y el periodo
de Consulta Publica, este ultimo caracterizado por la participacion del publico
en general.

La NTC 1267 (Primera actualizacion) fue ratificada por el Consejo
Directivo de 1979-05-02.

Esta norma esta sujeta a ser actualizada permanentemente con el objeto de
gue responda en todo momento a las necesidades y exigencias actuales.

A continuacion las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma a
través de su participacion en el Comité Técnico C15.4.

FRUTERIA COLOMBIANA MINISTERIO DE AGRICULTURA
INDUSTRIAS SAN JORGE PROEXPO

ICONTEC cuenta con un Centro de Informacién que pone a disposicion de los
interesados normas internacionales, regionales y nacionales.

DIRECCION DE NORMALIZACION
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MARACUYA

1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que debe
cumplir el maracuya destinado a ser consumido en estado fresco.

2. DEFINICIONES, CLASIFICACION Y DESIGNACION

2.1 DEFINICIONES

Para los efectos de esta norma se establece la siguiente:

2.1.1 Maracuya: fruto proveniente de cualquier variedad de la especie Passiflora
edulis. Sims.

2.2 CLASIFICACION
El maracuya se clasifica asi:
2.2.1 Por su tamafio

Segun el diametro perpendicular al eje mayor del fruto, de acuerdo con lo indicado
en la Tabla 1.

Tabla 1. Clasificacion de tamafios de acuerdo con el

diametro
Tamafios Diametros en mm
Grande Méas de 60
Mediano 50 a 59
Pequefio 40 a 49

2.2.2 Por grados de calidad

Para cada variedad y tamafo se establecen los grados de calidad primera (1a) y
segunda (2a) de conformidad con las condiciones generales indicadas en el
capitulo 3 y los requisitos que se establecen para cada grado en el capitulo 4.
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El maracuya se designa por su nombre, variedad, calidad y tamafio. Ejemplo:
Maracuyd variedad Hawai, calidad segunda, tamafio mediano.

3. CONDICIONES GENERALES

3.1 Debe ser de una misma variedad y de tamafio uniforme.

3.2 Debe presentarse entero, con la formay el color tipicos de la variedad.

3.3 Debe estar fresco, limpio y sin indicios de humedad exterior, y tener el
péndulo cortado de raiz.

3.4 Debe tener el grado de madurez que permita la conservacién adecuada
del producto en condiciones normales de manipuleo, almacenamiento y

transporte.

3.5 Debe encontarse libre de dafios por ataque de insectos, enfermedades,
magulladuras, podredumbres cicatrices y cortaduras.

Tabla 2. Clasificacion de calidades de acuerdo con las diferencias de tamafios y defectos permitidos

Diferencia de tamafio por
exceso, o por defecto, en

Limites en % en masa
(peso) por unidad de
empaque

Calidad % en masa (peso) por Maracuya con manchas, Tolerancias maximas
unidad de empaque decoloraciones y heridas | totales permitidas en %
superficiales cicatrizadas
la 10 5 5
2a 10 10 10

4. REQUISITOS

41 GRADOS DE CALIDAD

Las calidades se fijaran por las tolerancias que se establecen para las diferencias
de tamafos y los defectos correspondientes a las condiciones generales
enumeradas en el capitulo 3 de conformidad con la Tabla 2.




195

4.1.1 Para las caracteristicas no incluidas en la Tabla 2 no se aceptaran
tolerancias.

4.1.2 Calidades especiales

Los requisitos anteriores rigen para el maracuya maduro. En el caso del maracuyé
pintdn se aplicara la misma norma pero en la designacion se agregara el termino
“pinton”.

5. TOMA DE MUESTRAS Y RECEPCION DEL PRODUCTO

51 TOMA DE MUESTRAS

Se efectuara de acuerdo con lo establecido en la NTC 756 (Primera actualizacién).

5.2 ACEPTACION O RECHAZO

El maracuyd que no cumpla los requisitos especificados en esta norma, se
considerara no clasificado. En caso de discrepancia, se repetiran los ensayos
sobre la muestra reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio
en este segundo caso sera motivo para rechazar el lote.

7. EMPAQUE Y ROTULADO

7.1 EMPAQUE

El maracuya deberd empacarse en empaques rigidos (madera, cartdn, plastico
rigido o una combinacion de estos) de una capacidad maxima de 10 kg. No se
permitira el uso de ninguna clase de relleno.

7.1.1 Las cajas deberan constituirse con materiales de superficies pulidas (no
podrd utilizarse guadua) y debera permitir la aireacién del producto sin ocasionarle
dafio. La separacion entre los listones no podra ser mayor del 20 % de diametro
del maracuya, ni el ancho del liston podra ser inferior a 2,5 cm.
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7.1.2 Las dimensiones de los empaques deberan ser 45 cm de longitud x 25 cm
de ancho x

20 cm de alto, pero podran construirse empaques de otras dimensiones siempre y
cuando sean equivalentes a las anteriores y no se exceda la capacidad maxima
fijada.

7.1.3 No se permitira el uso de empaques flexibles (fiques, polopropileno, tela)
para empacar maracuya, ademas, no se permitird la utilizacion de empaques que
hayan contenido alimentos para animales, cemento, fertilizantes, plaguicidas u
otros productos que puedan ofrecer la posibilidad de cualquier contaminacion e
influir positivamente en la alteracion del producto.

7.2 ROTULADO

Las inscripciones en el rétulo se haran en uno de los lados del empaque, en una
tarjeta unida al mismo y en la planilla de remision, en forma legible a simple vista,
redactadas en espariol, y en otro idioma si las necesidades de comercializacion
asi lo dispusieran, y en tal forma que no desaparezcan bajo condiciones normales
de almacenamiento y transporte.

7.2.1 En el rotulo debera indicarse lo siguiente:

7.2.1.1 Procedencia y fecha de empaque.

7.2.1.2 Nombre o marca del productor o vendedor.

7.2.1.3 Designacion, de acuerdo con lo indicado en el numeral 2.3.

7.2.1.4 Masa (peso) neta, en unidades del Sistema Internacional.

7.3  Asimismo, el producto se identificard con un rotulo a color, adherido al
empaque, el cual variard de acuerdo con la calidad del producto, en la forma
siguiente:

7.3.1 Color rojo

Correspondera a la calidad primera.

7.3.2 Color blanco

Correspondera a la calidad segunda.

9. DOCUMENTO DE REFERENCIA

Mercado de frutas y hortalizas Il parte, ILMA 1969.
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ANEXO No. 3
Anélisis de laboratorio de los tres tipos de dulces espumosos (Un examen

por cada muestra)



UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS

INF-LAB-AL-18789
ORDEN DE TRABAJO No 35704
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'SOLICITADO POR: SANDOVAL ESTEBAN
DIRECC DEL CLIENTE: Av. Real Audiencia Calle N77R
MUESTRA: Pudin
DESCRIPCION: Pudin de Taxo
LOTE: o
FECHA DE ELABORACION: 10/03/2012
| FECHA DE VENCIMIENTO: —
FECHA DE RECEPCION: 21/03/2012
HORA DE RECEPCION: 12:29
FECHA DE ANALISIS: 21.26/03/2012
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 26.03.2012
A LA SECRETARIA: 2
"CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLORA: Caracteristico
OLOR; Caractenstico
ESTADO! Semisolido
Contenide encentrado: 200 g Contenido declarade: 200 g
OBSERVACIONES:
Los resuitados que constan_en el presente Informe se refleren 3 1a muesira entregada por & cliente al OSP. ==
MUESTREADO POR: | EI Cliente
INFORME
 PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
3.05 MAL-D4
*Proteina (factor 6.25) % 39.1.19 Método Oficial ADAC 981.10
: MAL-13
*Humedad % 34.26 33.1.03 Método Oficial AOAC 925,10
MAL-03
‘Grasa % 39.1.08 Método Oficial ADAC 991 36
0.36 MAL-02
“Canizas % 32.1.05 Método Oficial AOAC 923.03
*Carbohidratos % 62.26 Calculo
*Calorias Kcai/100 g 261.87 culo

JEFE

& P’

‘\ —

. ;'na Maria Hidalgo
EA DE ALIMENTOS



UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS

LABORATORIO DE ALIMENTOS
INFORME DE RESULTADOS
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INF-LAB-AL-18788

ORDEN DE TRABAJO No 35704

SOLICITADO POR: SANDOVAL ESTEBAN
DIRECCION DEL CLIENTE: Av. Real Audiencia Calle N778
MUESTRA: Pudin

DESCRIPCION: Pudin de Maracuya

LOTE: o

FECHA DE ELABORACION: 19/03/2012

FECHA DE VENCIMIENTO: e

FECHA DE RECEPCION: 21/03/2012

HORA DE RECEPCION: 12:29

FECHA DE ANALISIS: 21-26/03/2012

FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 26.03-2012

A LA SECRETARIA:

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

COLOR: Caracteristico

OLOR: Caracteristico

ESTADO! Semisolido

Contenide encontrado: 200 g Contenido declarade: 200 g
OBSERVACIONES:

Los resuitados que constan en el pre

sente informe se refieren a la muestra entreégada por el cliente al OSP,

MUESTREADO POR: | El Cliente
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
366 MAL-04
*Proteina (factor 6.25) % 39.1.19 Método Oficial ADAC 981,10
MAL-13
S i i 331,03 Método Oficial AOAC 925,10
MAL03
*Grasa % 30.1.08 Método Oficlal ADAC 991 36
NE; MAL-02
*Cenlzas % 32.1.05 Método Oficial ADAC 923.03
“Carbohidratos % 54,56 Calculo
[*Calorias Kcal/100 g 333.96 Calculo
Ao GRS\
t 6 /:'%
7" _ Biog. Ana Maria Hidalgo
\ , JEFE EA DE ALIMENTOS

N9 >



UNIVERSIDAD CENTRAL DEL ECUADOR
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
OFERTA DE SERVICIOS Y PRODUCTOS
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INFORME DE RESULTADOS
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INF-LAB-AL-18787

ORDEN DE TRABAJO No 35704
SOLICITADO POR: SANDOVAL ESTEBAN
DIRECCION DEL CLIENTE: Av. Real Audiencia Calle N778
MUESTRA: Pudin
DESCRIPCION: Pudin de Granadilla
LOTE:
FECHA DE ELABORACION: 19/03/2012
FECHA DE VENCIMIENTO: e
| FECHA DE RECEPCION: 21/03/2012
HORA DE RECEPCION: 12:29
| FECHA DE ANALISIS: 21-26/03/2012
FECHA DE ENTREGA DE RESULTADOS 26.03-2012
A LA SECRETARIA: 3
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ESTADO: Semisolido
| Contenido encontrado: 200 g Contenido declarado: 200 g
OBSERVACIONES:
Los resultados que censtan en el prasente Informe se refieren a 1a muestra entregada por el cliente al OSP.
MUESTREADO POR: | Ei Cliente
INFORME
PARAMETROS UNIDAD RESULTADO METODO
4.17 MAL-04
*Proteina (factor 6.25) % 39.1.19 Método Oficial ADAC 981,10
MAL-13
*Humedad % 29.32 33.1.03 Métado Oficial ADAC 925.10
MAL-03
Ssane % 39.1.08 Método Oficial ADAC 991 36
0.72 MAL-02
“Conlzas % 32.1.05 Método Oficial AOAC 923.03
*Carbohidratos % 65.63 Célculo
*Calorias Kcal/100 g 2B0.39 Célculo

)

N o2

Bioq. A'no Maria Hidalgo

N JEFE AREA DE ALIMENTOS
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ANEXO No. 4
Formato de encuesta aplicada a los bares de escuelas y colegios del Canton

Cayambe
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-

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS.

Programa de Estudio Colegio Fecha

Informacién del Participante
Edad: (por favor marque uno)
U Adolescente
Encuesta O Adulto de 19-40 afios de edad
U Adulto de 41-59 afios de edad
O Adulto de 60+ de edad
Sexo: (por favor marque uno)
Varon Mujer

Buenos dias/tardes, estamos realizando una encuesta para evaluar el lanzamiento
de una nuevo producto. Le agradeceremos brindarnos un minuto de su tiempo y
responder las siguientes preguntas:

1 ¢ Al momento de comprar una golosina qué es lo primero que toma en cuenta?

1 Lamarca

7 La calidad

71 Valor nutritivo

0 Envase

7 El precio

- Rentabilidad

0 Otro...cieiennl Indique

2 ¢ A cudl de estos lugares suele acudir para comprar postres?

7 Lo hace usted mismo

- Tiendas o local especializado

1 Supermercados

7 Productor artesanal o pequeiio emprendedor


http://www.udla.edu.ec/
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Otros

¢, Con qué frecuencia compra usted productos tipo postres-dulces (gelatinas, flanes
o similares)? y cual es la cantidad que compra?

Semanal
Quincenal
Mensual

Cada 3 meses
Cada 6 meses
Mayor a un afo
Otros

Cantidad................ Presentacion o peso...................

¢, Cuanto esta dispuesto a pagar por un postre de frutas nutricionales de 100gr?

Menos de US$0,50

Entre US$0,50 a US$0,75
Entre US$0,75 a US$ 1
Mas de $US 1

Que tipo de golosina tipo postre se consumen con mas frecuencia los nifios que
consumen en el bar?

N Y Y Y o

Chocolates.

Dulces de frutas
Melcochas

Helados en vasito
Pasteles en pedacitos
Barra de cereales
Gelatineros (gelatinas)
Fruta en almibar
Espumilla

Flanes

Otros

Estaria dispuesta a ofrecer a sus clientes del bar un nuevo producto frutal tipo
postre?

I B o 0 B O

Si
No
No sabe/ no opina
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Cual es la composicion que prefieren en una golosina?

Frutas y chocolates
Frutas y especies
Cereales y frutas
Solo frutas

(N I N R B

Beneficios que espera recibir de una golosina?

Que sea natural
Fuente de Energia
Nutritivo
Saludable

Calmar el hambre.
Solo por antojo

(N I B oy B A

Ha probado alguna vez dulces de taxo, maracuya o granadilla? E indique cuales la
preferida de estas tres por los nifios.

[ Si
7 No

Estaria dispuesta a comprar postres- dulces a base de las frutas mencionadas?

[] Si
[0 No

Le agradecemos su colaboracion y tiempo gracias.



205

ANEXO No. 5

Formato de encuesta para catadores con respecto del analisis sensorial
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ANEXO No. 6

Fotografias del jurado degustando los tres tipos de dulces
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Fotografia No. 1. Dulces espumosos de los tres sabores

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.

Fotografia No. 2. Jurado calificando los tres tipos de muestras

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011.
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Fotografia No 3 Jurado respondiendo la encuesta de analisis sensorial

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E.

Fotografia No. 4 Recopilacién de informacion para levantar datos

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E.
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ANEXO No. 7
Plan HACCP
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ANEXO No. 8

Cotizacion de maquinaria
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JOHN S¥HENRY

Equipamiento Industrial para Hoteles y Restaurantes

DISENO, FABRICACION ¥ MANTENIMIENTO JUAN MESTOR SUNTAXI TIFAN
DE EQUIPOS INDUSTRIALES DE COCINA R.U.C. 170732946001
Telefax: 022335530/ 097761127 3
www.edquiposjohnhenry.com.ec PROFORMA N° 001748
SANGOLQUI- ECUADDR [

Cliente: Dr. Femancdo Ereire Fecha Emision:

ftencidn: Dr. Fernando Frelre 30=-NOVIEMBRE-2011

g-mail: a.freire@udlanet.nat Validez:

Teléfano: 0823435235 45 dias

l 1

Lavaho Industrial e 1 pozo y 2 escurrideras
Incluye: desague canastila. No ircluye: accesorios

de instalacion, instalacion, griferia. 200.00
2 i stri S
1 |BatidoraIndustriald= 80 It con dos peroles de 20000
mezclado.
3 1 |Marmita de caccidn 200 It de aceite #rmica, can
agitador y volcador manual.
4000.00
j 3 |Mesa detrabajo Central dz acero inovidable.
250.00 750.00
SUBTOTAL 7172.00
12% IVA 978.00
----------------------------------- TOTAL 8150.00
CLIENTE Ing.Diana K. Suntaxi
v

Serd un gusto poder trabajar con usted.

v La cotizacién no incluye: instalaciones de agua, griferias, transporte.

GARANTIA: tres afios de garantia.

TIEMPO DE ENTREGA: Por acordar

FORMA DE PAGO: 60% de anticipo y el resto en contra entrega
MARCA: JHON HENRY

PROCEDENCIA: Fabricacion Nacional
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ANEXO No. 9

Descripcion de maquinaria
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Cuarto Frio Cora Refrigeracion

Volumen interno: 10,33 m3.
Control eléctrico polifuncional.
1 HP de fuerza.

Temperatura de 3°C a 8°C.
Material Poliuretano de alta
densidad.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

-

Balanza Industrial 100 Kg.

Peso maximo de 100 Kg.

Peso minimo de 1 Kg.
Estructura y bandeja de acero
inoxidable.

Funciones de peso e importe y
cuatro memorias.

Teclado goma tactil.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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Balanza Electronica Gramera

e Capacidad de 300 gr. A 2000 gr.

e Sensibilidad de 0,01 gr. A0,1
or.

e Pesaje de kilos, gramos, libras
y onzas.

e Funciona a baterias internas y
110v

e Bandeja de acero inoxidable.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Mesas de Trabajo

e Parte superior forrada de Acero
Inoxidable de 1.5 mm pulish.

e Entrepaiio de acero inoxidable
de 0.7 mm.

e Patas rectangulares en acero
inoxidable.

e Medidas de 2 m. de largo x 1.5
m de alto x 1m. de ancho.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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Lavabo Industrial

e Deunpozoy 2 escurrideras.

e Armada de acero inoxidable.

e Cada pozo de 1m. de ancho,
1m. de largo y 0.80 m de
profundidad.

e Patas regulables en acero

inoxidable.

Incluye desagtie canastilla.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Despulpadora de 100 Kg/ hora

e Motor monofasico de 1 HP.

e Acero inoxidable.

e Tolva de alimentacion.

e Incluye 2 tamices
intercambiables.

e Medidas de 1.m de alto y 0.83
m. de ancho.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011
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Batidora Industrial de 80 litros.

Mezcladora y tolva de batido de
acero inoxidable.

Con opcidén de voltear

Motor monofasico o trifasico.
1.5 HP de fuerza.

Regulador de4 velocidades.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Brixometro o Refractémetro

Solida carcasa.
Liquido limpiador.
Peso 240 gr.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011


http://2.bp.blogspot.com/_QZ94zNuWo4Q/S5ulio9GHFI/AAAAAAAAAEE/dpLRCkAI24Y/s1600-h/refractometro.jpg
http://2.bp.blogspot.com/_QZ94zNuWo4Q/S5ulio9GHFI/AAAAAAAAAEE/dpLRCkAI24Y/s1600-h/refractometro.jpg
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Envasadora Semi automatica

Fabricada con acero inoxidable.
Dosificador volumétrico.
Dosificacién sincronizada
Fuente de energia eléctrica.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011

Marmita de coccidon por medio de

aceite térmico

e Marmita de acero inoxidable.
e Volteador manual.

e Agitador incluido.

e Doble fondo de aceite térmico.

Elaborado por: Freire, A. Sandoval, E. 2011


http://www.google.com.ec/imgres?imgurl=http://www.interempresas.net/FotosArtProductos/P32136.jpg&imgrefurl=http://www.interempresas.net/Alimentaria/FeriaVirtual/Producto-Marmita-cuececremas-redonda-Jac-CDM-32136.html&usg=__o6E1oSvwI5dIhlWoQmcChPSGVEw=&h=400&w=400&sz=13&hl=es&start=9&sig2=jPFFzOyEqCkL-2jsDZLXYQ&zoom=1&tbnid=F4WGrd63bI0iEM:&tbnh=124&tbnw=124&ei=bR7MTsDlNIXm0QH2suQ7&prev=/images?q=marmita+de+aceite+termico&hl=es&gbv=2&tbm=isch&itbs=1
http://www.google.com.ec/imgres?imgurl=http://www.interempresas.net/FotosArtProductos/P32136.jpg&imgrefurl=http://www.interempresas.net/Alimentaria/FeriaVirtual/Producto-Marmita-cuececremas-redonda-Jac-CDM-32136.html&usg=__o6E1oSvwI5dIhlWoQmcChPSGVEw=&h=400&w=400&sz=13&hl=es&start=9&sig2=jPFFzOyEqCkL-2jsDZLXYQ&zoom=1&tbnid=F4WGrd63bI0iEM:&tbnh=124&tbnw=124&ei=bR7MTsDlNIXm0QH2suQ7&prev=/images?q=marmita+de+aceite+termico&hl=es&gbv=2&tbm=isch&itbs=1
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ANEXO No. 10

Planos del disefio de planta para el dulce espumoso
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