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RESUMEN

La investigacion tiene por objeto disefiar un producto a partir de una fruta
tropical llamada Jackfruit, el cual debe tener como resultado pulpa de la misma

para consumo Y jugo envasado a partir de la pulpa.

El proyecto esta orientado a analizar las formulaciones para obtener el mejor
subproducto de la fruta y aprovechar al maximo las caracteristicas que esta
posea. La planta de transformacién se ubicara en el Canton Pedro Vicente
Maldonado, al noroccidente de la provincia de Pichincha, zona en la cual las
caracteristicas edafo climaticas son ideales para el establecimiento de cultivos
de la fruta y la comercializacion se la realizara principalmente en la Ciudad de
Quito.

Las pruebas respectivas se realizaron en el laboratorio de la Universidad de las
Américas, todos los datos fueron obtenidos a partir de patrones tratados
totalmente diferentes, ya sea con benzoato de sodio, acido citrico o al natural
como testigo. Esto ayudo en el disefio experimental del producto a alcanzar
una formulacién ideal, apta para el consumo humano, totalmente higiénica y de

calidad.

Uno de los principales puntos que se trataron en el proyecto fue el montaje de
la empresa productora de pulpa y jugo de Jackfruit la cual cuenta con el disefio
ideal para lograr certificaciones futuras de procesos productivos. El estudio de
disefo de planta se lo realizdé una vez terminado el disefio del producto junto
con el sondeo de mercado. Lo que nos ayuddé a identificar claramente las

ventajas y desventajas de la produccion de Jackfruit en el Ecuador.



ABSTRACT

This research was about the design of a product from a tropical fruit called
jackfruit, which should result in the same for pulp and juice packaging

consumption from the pulp.

The project is aimed at analyzing the formulations to get the best product of the
fruit and make the most of the features that this has. The processing plant will
be located in the Canton Pedro Vicente Maldonado northwest of the province of
Pichincha, an area in which climatic edaphic characteristics are ideal for the

establishment of fruit crops and marketing is done mainly in the City Quito.

Respective tests were conducted in the laboratory of the University of the
Americas, all data were obtained from treated totally different patterns with
either sodium benzoate, citric acid or natural as a witness. This helped in the
experimental design of the product to achieve ideal formulation, suitable for

human consumption, totally hygienic and quality.

One of the main points discussed at the project was the installation of the
company producing jackfruit pulp and juice which has the ideal design to
achieve future certification of production processes. The study of plant design
was made once the design of the product with the market survey. What helped
us to clearly identify the advantages and disadvantages of Jackfruit production

in Ecuador.
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INTRODUCCION
ANTECEDENTES

El mundo cambia a ritmos inimaginables al igual que la sociedad junto con sus
habitos de alimentacion y consumo; las ciudades son cada vez mas pobladas,
congestionadas de gente que por diversos motivos migra hacia ellas lo que trae
consigo grandes oportunidades de negocio para el sector alimenticio ya sea por
consumo basico y necesario, por salud o quizas moda. Sea el motivo que sea
la industria alimenticia a nivel mundial cada vez enfrenta mayores desafios
sobretodo en el area de las comidas “sanas y rapidas” que son las de mayor

demanda.

Las congestionadas sociedades modernas exigen de la industria alimenticia
cada vez alimentos de mejor calidad que puedan ser consumidos en el menor
tiempo posible siendo los preparados y listos para consumir los de mayor
demanda ya que el ritmo de vida de estas grandes masas de gente
independientemente del lugar de procedencia — Mumbay, Shanghai, Taipéi,
New York, Londres o Paris — hace que resulte complicada la preparacion de
alimentos debido a la disponibilidad de tiempo; es por eso que grandes
empresas multinacionales en muchos casos han visto en los enlatados,
congelados, concentrados, etc grandes oportunidades de crecimiento y es

hacia alla a donde apuntan los negocios de la industria alimenticia.

Es necesario dejar de lado el romanticismo de la comida “tipica, hecha en casa
y hasta cierto punto artesanal’ para centrarse en las necesidades actuales y
futuras del mercado que son basicamente alimentos rapidos, nutritivos y sanos
con empaques vendedores y de larga duracion es por ahi donde esta el

verdadero crecimiento de la agroindustria ecuatoriana.

De entre miles y millones de productos alimenticios indistintamente de su
aporte nutricional estan los del sector de bebidas no alcohdlicas a base de
pura fruta o concentrados de ellas que sigue en franco crecimiento ano tras

afo. Por otra parte esta la industria de las pulpas de frutas que puede ser



explotada ya sea para promocion de frutas exoticas o bien como materia prima
parte de los procesos de elaboracion de alimentos para aumento de volumen,
potenciadores de sabor o simplemente adicion de valor nutritivo sin que esto
implique un cambio perceptible en las cualidades organolépticas del producto.
En estos procesos pueden ser empleados algunos tipos de fruta y para los
fines de este estudio se analizara particularmente el jackfruit por su aporte

nutricional y su textura.

Se cree que el jackfruit posee ciertas caracteristicas especiales que resultan
atractivas a la industria alimenticia mismas que son meritorias de un mayor
analisis ya que pese a estas presunciones, este ha sido pobremente explotada
siendo casi nulas las investigaciones de innovacion y desarrollo de productos a
partir de él; o simplemente su transformacion para materia prima base de otros

procesos alimenticios.

El jackfruit o Jaca como se lo conoce en Norte América es tradicionalmente
originario de los bosques tropicales y subtropicales principalmente del sur de
Asia en donde es consumido como una fruta comun. Posee gran adaptabilidad
de cultivo en el Ecuador especialmente en las zonas del noroccidente de
Pichincha que son templadas subtropicales en donde hasta ahora se ha

mantenido a la fruta como un producto silvestre de muy bajo consumo.

Actualmente los intentos de comercializacion e internacionalizacién de la fruta
la han llevado principalmente a los mercados de Reino Unido y Estados Unidos
puntualmente destinado a las comunidades asiaticas asentadas en estos
paises; sin embargo, hasta ahora se la consume sélo como fruta fresca y no
procesada lo que reduce significativamente el tiempo de vida util en percha

siendo menos atractivo comercialmente.

El Jackfruit es originario de Asia, de las partes subtropicales, en este continente
se la conoce como una fruta silvestre, por otra parte, en nuestro pais se la
conoce como “frutepan” consumida mayormente en zonas rurales y cantones

pequenos de la costa ecuatoriana.



Del Jackfruit es poco lo que se conoce ya que no representa una demanda
significativa dentro del Ecuador; sin embargo, tiene una gran adaptabilidad para
su cultivo en nuestras zonas subtropicales y tiene un interesante potencial
exportable para su consumo como fruta entera o elaborada como pulpa y jugos

concentrados.

El presente proyecto pretende estudiar los métodos de obtencién de pulpas y
jugos a partir del mesocarpio del Jackfruit, analizando la posibilidad de
formacién de una microempresa que sea rentable y con nuevas propuestas de
negocios aun no aprovechadas en el Ecuador. Es importante inclinarnos a este
tipo de frutas no tradicionales que nos permitan ver nuevas opciones de aporte
nutricional para la salud humana analizando su textura y sabor para poder
evaluar combinaciones con otras materias primas para el mejoramiento de
rendimientos de otros productos.

ALCANCE
Este proyecto pretende estudiar formulaciones para la obtencion de dos

productos a partir del mesocarpio del Jackfruit como jugo concentrado y pulpa
desde la recepcion de la materia prima hasta el empacado, contemplando el
diseno de planta y las generalidades del cultivo de la fruta.
Se abarcaran temas como:

e Poscosecha

e Gestidon por procesos

e Procesamiento de vegetales

e Disefo experimental de productos

e Tecnologia de alimentos

e Gestion de la calidad.

e Disefo de planta
OBJETIVO GENERAL

Disefar procesos productivos para la obtencién de pulpa y jugo de jackfruit a
partir del mesocarpio, de acuerdo a las necesidades del mercado internacional

y las condiciones para la exportaciéon del producto.



OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar el andlisis de la situacion de la industria dedicada a la
produccién de jackfruit y derivados.

e Desarrollar una investigacion y analisis de los mercados potenciales de
destino de la exportacion de la pulpa y jugo de jackfruit a producir.

e Realizar el disefio experimental y desarrollo de los productos — Pulpa y

jugo de Jackfruit —

Disefar del plan de produccion y operaciones de la planta.

JUSTIFICACION

El Jackfruit es una fruta que se cultiva en las regiones subtropicales del Asia
como India, Birmania, China, Malasia, etc. Por las similitudes edafo-climaticas
este se podria adaptar perfectamente en nuestro pais para su introduccién para
cultivo comercial debido a la versatilidad de usos en la industria alimenticia y

potencial exportable.

METODOLOGIA A UTILIZAR

El estudio a desarrollar sera exploratorio, estableciendo las mejores
condiciones para el desarrollo de pulpas y concentrados a partir del
mesocarpio del jackfruit
e Histérico — Logico
El anadlisis de series histéricas permite establecer la potencialidad de
exportacion y consumo nacional aparente de los posibles destinados

de exportacion.

e Analitico - Sintético
El analisis y sintesis permite establecer las relaciones en las variables
a investigar, permitiendo la determinacion de la oportunidad de

exportacion de la pulpa y concentrado.



¢ Inductivo
El método inductivo permitira llegar a conclusiones sobre la
oportunidad de exportar la pulpa junto con el concentrado y la

rentabilidad que el negocio ofrece a los accionistas.



1. MARCO TEORICO

1.1 Generalidades del cultivo

El Jackfruit se adapta a areas humedas tropicales y subtropicales, puede ser
cultivado en alturas dese 0 — 1600 msnm siendo los lugares mas bajos los de
Optima produccion por debajo de los 1300 msnm debido a que a mayores

alturas presenta problemas de desarrollo (Crane et al., 2003).

Los sitios en el Ecuador para la produccion de Jackfruit se encuentran al

noroccidente de Pichincha, en la zona de Quevedo y Guayas.

L"\
1

¥ ,,:\
:r 2 Ec\uador Pastaza

\
Ecuador ™.
h 2

)

-Santiago

Coogle eart

"5 77°54'12.15" 0 elevacidn 1122 m  alt

Figura 1. Tomado de google maps, ubicacion de planta, Julio 2013




1.2 Ciclo del cultivo

Dependiendo de la variedad este puede entrar en etapa productiva a partir de
los 2 a 3 anos de edad, variedades mas tardias toman entre 4 a 5 afios y las

silvestres tardarian hasta 8 afnos.

1.2.1 Labores culturales

1.2.2 Siembra

La siembra se la debe realizar en suelos limpios y nivelados en perforaciones
de1TmLX1mAX1mHadistanciasde 8 m X8 mhastade 12m X 12 m. La
mejor época para el trasplante o siembra es la lluviosa ya que la planta

necesita buenas cantidades de agua para su desarrollo.

1.2.3 Podas

El Jackfruit no responde bien a las podas indiscriminadas y estas tampoco son
muy comunes dentro de las labores culturales del cultivo por tanto esta practica
no es recomendable sobretodo en la etapa joven del cultivo; es decir, dentro

del primer afio de vida.

1.2.4 Fertilizacion

Se conoce muy poco respecto a los requerimientos nutricionales del Jackfruit y
en la literatura consultada no se encontré detalles sobre fertilizacion del cultivo,
seria interesante llevar a un nuevo objeto de estudio los requerimientos

nutricionales para el cultivo de esta fruta.



1.2.5 Control de malezas

Los arboles jovenes deben mantenerse siempre libres de malezas durante los
primeros cuatro afos de vida; es mejor realizar esta labor de forma manual en
pequenas plantaciones. Para cultivos mas grandes se recomienda el uso de

herbicidas en bajas dosificaciones.

1.2.6 Cosecha

Al entrar en etapa productiva depende mucho de la regién de cultivo para la
temporada de cosecha y del uso al que vaya a ser destinado la fruta,
normalmente este proceso se realiza de entre 2 a 3 meses después de la

floracion para cultivar frutas maduras para consumo como fruta fresca.

En la cosecha se procede a cortar el pedunculo con cuchillos bien afilados y
con métodos tradicionales como el uso de canastas y cuerdas para los frutos
que se encuentran a mayor altura teniendo cuidado de que estos caigan o se

estropeen caso contrario el deterioro de la fruta seria inmediato.

1.3 Control de plagas y enfermedades

Las plagas y enfermedades no representan un serio problema para el cultivo;
sin embargo, las mas comunes aunque de menor afectacion son: manchas en

hojas, muerte regresiva, pudricién de la fruta en arbol, enfermedad rosa.

e Manchas en hojas son causadas por Colletotrichum orbiculare,
Phyllosticta ortocarpina y Septoria artocarpi. Se caracterizan por ser de
un color café oscuro a naranja rojizo en ambas caras de las hojas
(Rawal y Saxena 1997)

e La muerte regresiva es causada por Botryodiplodia theobromae o
Erwinia carotovora. El hongo afecta a brotes crecientes y se extiende

hacia abajo matando eventualmente al arbol. La aparicion de la muerte



regresiva se hace evidente por el cambio de color y oscurecimiento de la
corteza, a cierta distancia de la punta. Las hojas afectadas se tornan de
color café y los bordes se curvan. Se puede controlar la enfermedad
removiendo las ramas infectadas y roceando carbendazin (0,1%), Topsin
M (0,1%) o clorothalonil (0,2%). (Rawal y Saxena 1997)

e La pudricion de la fruta es causada por Rhizopus artocarpi, esta es
considerada como una enfermedad seria en el Jackfruit (Soepadmo
1992) significando una pérdida de cultivo del 15 al 32%.

e La enfermedad rosa en el Jackfruit es muy comin en las regiones
tropicales y subtropicales; es causada por Botryobasidium salmonicolor,
Botryodiplodia  salmonicolor, Rhizopus stolonifer o Pellicularia

salmonicolor.

1.4 Manejo post cosecha

La forma mas comun y artesanal utilizada es el simple transporte de la fruta en
canastos hacia los centros de comercio para venderla como fruta fresca; sin
embargo, para una mejor rentabilidad econdmica se debe transportar el
producto en envases adecuados hacia los centros de limpieza y empaque si
fuera el caso de comercializacion de fruta fresca, caso contrario este debe ser
llevado a los centros de acopio en donde se realizaria los procesos de

transformacion.

1.5 Zonas de produccién

El Jackfruit no es considerado un cultivo de gran interés para la mayoria de
planes gubernamentales de desarrollo agricola a nivel mundial, por ello es poca
la informacién recopilada sobre las zonas de mayor produccion; sin embargo,
se puede anotar de la informacién recabada que son los paises asiaticos los de

mayor produccién y consumo.
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1.5.1 Zonas de produccion nacional

Las mejores zonas y practicamente las Unicas donde se asientan pequefos
cultivos de Jackfruit en el pais son: noroccidente de Pichincha, Esmeraldas,

Quevedo, Santo Domingo de los Tsachilas.

1.5.2 Zonas de produccion a nivel mundial

Las mejores zonas de produccion para este cultivo se ubican en el sur y
sureste asiatico conforme la tabla No. 1 de produccion en volumen y

hectareas.

Tabla 1. Producciéon de Jackfruit

Pais Area/ Ha Produccion Tonelada métrica
India 102.552 1.436.570
Bangladesh 24.958 257.360
Filipinas 13.286 67.500
Malasia 24186 1.126.284
Indonesia Desconocido 6.000.000
Nepal 1479 17.161
Tailandia Desconocido 450
Vietnam 23.790 Desconocido

Adaptado de Ghosh,1996; AEC, 2003

1.6 Importancia econdémica del cultivo

Hug y Hughes (2002) estimaron que la produccion del Jackfruit crecera
principalmente debido al incremento de la demanda mundial de alimentos
procesados. También se estima un creciente consumo de frutas frescas en
paises como Japdén, Malasia, Reino Unido también paises como Singapur,

Hong Kong incluidos algunos paises de medio oriente.
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1.6.1 Exportaciones

Uno de los principales destinos de exportacion de frutas tropicales y exéticas
es la Union Europea el cual es un mercado con un nivel de vida muy elevado al
mismo tiempo que exige una alta calidad en sus productos de importacion.

Uno de los principales puntos de distribucion o nichos de mercados en Europa
son las cadenas de supermercados y de hipermercados. Estas formas de
distribucién controlan segun los paises entre 50 y 75 % de las ventas al detalle
(Secretaria General de la Comunidad Andina, 2000, BCE, 2012).

La calidad con la que entra la fruta en Europa se inclina a cuatro aspectos

fundamentales:

La normalizacién de los productos.

La calidad gustativa.

La calidad sanitaria

La estricta limitacion de residuos sobre los productos alimentarios.

En este tipo de mercado es importante mencionar que Europa tiene formatos
de presentacion para los productos que importa, uno de los principales es que
los productos que vienen empacados y estivados en paletas deben tener las
medidas siguientes: paletas de 0.8 metros de ancho con una altura de 1.20
metros o paletas de 1 metro de ancho con 1.20 metros de altura. La
comercializacién de frutas se realiza por grandes canales de distribucion, estos
se encuentran bien organizados ademas cuentan con infraestructuras
modernas junto con medios de distribucidon rapidos al detallista, haciéndolas
competitivas.

Es muy importante conocer que en Europa se maneja una moneda que es el
Euro, a nivel de todos los paises del continente.

Generalmente la entrada de fruta al mercado Europeo se da por dos vias, la

maritima y aérea, pero por razones de logistica y costos la primera es una de
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las mas utilizada, en cambio la via aérea se utiliza para el transporte de frutas
perecederas que es en este caso del Jackfruit y en los paises que no disponen
de transporte maritimo. La exportacion del pulpa de Jackfruit se realizara a los
principales puertos que se encuentran en paises como Francia, Holanda,
Alemania, Italia y Reino Unido, los que cuenta con una logistica totalmente

desarrollada, de aqui se reexportara a los demas paises.

Los exportadores principales de Jackfruit de lo poco que se conoce en Asia
son: Thailandia, China y Malasia; se considera que los productos thailandeses

son el estandar del mercado seguidos por la calidad de Malasia y China.

Los exportadores principales de Jackfruit en Asia son: Thailandia, China vy
Malasia; se considera que los productos thailandeses son el estandar del

mercado, seguidos por la calidad de Malasia y China.

1.6.2 Oferta

Existe una amplia oferta de Jackfruit a lo largo de todo el afio con producciones
intercaladas por temporadas por los principales productores como se muestra

en la Tabla 2

Tabla 2. Principales productores de Jackfruit

Pais Epoca de Disponibilidad
Australia Junio — Abril
Bangladesh Junio — Agosto
Brazil Junio — Marzo, Agosto — Octubre
Colombia Enero — Diciembre
India Abril — Julio
Indonesia Agosto — Enero
Jamaica Enero — Julio
Kenia Junio — Octubre
Malasia Abril — agosto, Septiembre — Diciembre
Filipinas Marzo — Agosto
Sri Lanka Febrero — Noviembre
Tailandia Enero — Mayo, Octubre — diciembre
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Uganda Enero — Dicembre
EE.UU Mayo — Agosto, Septiembre — Octubre
Zanzibar Junio — Diciembre

Adaptado de Soepadmo, 1992; Crane, 2003

1.6.3 Demanda
Lo mas necesario en la elaboracién de un proyecto, es el conocimiento de la
demanda que va a tener el proyecto, esto nos encaminara a conocer el futuro y

rentabilidad de la misma.

Con la realizacién de las encuestas sera posible que podamos conocer cuantos
consumidores estaran de acuerdo en comprar nuestro producto a un cierto

precio. Siempre una demanda de un producto esta determinada por:

e El precio del producto o servicio
e La renta del producto

e Las preferencias que tenga el consumidor sobre el producto o servicio.

Se debe analizar en el proyecto la cantidad producida versus la cantidad de
consumidores que tenemos en el mercado actual con el fin de llegar a un
equilibrio de mercado en relacién al poder de compra, ademas de investigar
cual sera el comportamiento de gasto de los clientes de acuerdo con su nivel

de ingreso.4

1.7 Caracteristicas del fruto

El Jackfruit produce un gran sinocarpo amarillento que puede llegar a medir 30

a 100 cm de largo y 25 a 50 cm de diametro, cilindricos en forma de pera.

1.7.2 El Jackfruit

El nombre botanico/cientifico del Jackfruit (Artocarpus heterphillus) fue

originalmente reportado por Lamarck.
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El arbol de Jackfruit es una planta perenne de entre 10 a 20 m de altura
alcanzando en algunos casos los 30 m, de tallo largo y denso follaje. Su corona
es conica y el diametro va de entre 3.5 a 6.7 m; su tronco es delicado midiendo
usualmente entre 80 a 120 cm de diametro su corteza es algo escamosa de
color marrén grisaceo o gris oscuro. Las ramas se esparcen desde abajo del

tronco insertandose en angulos de 30° y 90°.

El cultivo domesticado del Jackfruit (Artocarpus heterphillus) es muy importante
para las regiones tropicales y subtropicales del sur y sureste de Asia en donde
el arbol forma un componente importante para la subsistencia de pequefios
agricultores. Esta fruta ha sido cultivada desde tiempos ancestrales en la India,
incluso se cree que fue llevada por comerciantes arabes a las costas del este

de Africa y ahora ha sido esparcida a lo largo de los trépicos.

1.8 Botanica

Tabla 3. Descripcion de Jackfruit

Nombre cientifico: Artocarpus heterphillus
Otros Idiomas: Jaca, Jacama
Nombres vulgares: Jackfruit, frutepan

. Singapore Jack, Variedades vegetativas,
Variedades:
variedades silvestres

Las hojas son oblongadas, ovaladas o elipticas; las hojas en las ramas
maduras y mas altas tienden a ser ovaladas a diferencia de las mas jovenes
que son generalmente oblongadas y finas, estas pueden medir desde 2 cm
cuando jévenes hasta 25 cm de largo ya en etapa madura y de ancho entre 2
cmy 12 cm. El peciolo es de color verde oscuro midiendo entre 1 cm y 5 cm.
Las hojas son insertadas de forma alternada en ramas horizontales.

Las frutas tropicales al ser potenciales fuentes de fibra y vitaminas constituyen

una parte importante en la alimentacién diaria de los seres humanos, muchas
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de estas son cultivadas de forma silvestre o en plantaciones establecidas
intencionalmente de ahi que en muchas regiones los arboles de donde
provienen estas tienen una variedad de usos distintos al de alimentacién como
es la obtencién de maderas, fibras y resinas naturales que bien pueden ser

empleadas en otros procesos industriales.

1.9 Origen y localizacion

El Jackfruit es originario de Asia, de las partes subtropicales, en este continente
se la conoce como una fruta silvestre, por otra parte, en nuestro pais se la
conoce como “frutepan” consumida mayormente en zonas rurales y cantones

pequefios de la costa ecuatoriana.

Tabla 4. Analisis aproximado del contenido nutricional

Analisis nutricional basado en una porcién diaria de 100 g

Composicion Unid. |Fruta Inmadura Fruta Madura |Semilla
Agua (9) 76.2-8.2 72.0-94.0 51.0-64.5
Proteina (9) 20-26 1.2-19 6.6 - 7.04
Grasas (9) 0.1-0.6 0.1-04 0.40-0.43
Carbohidratos (9) 94-11.5 16.0-25.4 25.8-38.4
Fibra (9) 26-3.6 1.0-15 1.0-15
Azucar Total (9) - 20.6 -
Minerales totales (9) 0.9 0.87-0.9 09-1.2
Calcio (mg) 30.0-73.2 20.0-37.0 50.0
Magnesio (mg) - 27.0 54.0
Fosforo (mg) 20.0-57.2 38.0-41.0 38.0-97.0
Potasio (mg) 287 - 323 191 — 407 246
Sodio (mg) 3.0-35.0 20-41.0 63.2
Hierro (mg) 04-1.9 05-1.1 1.5
Vitamina A (IJ) 30 175 - 540 oct-17
Tiamina (mg) 0.05-0.15 0.03-0.09 0.25
Riboflavina (mg) 0.05-0.2 0.05-0.4 0.11-0.3
Vitamina C (mg) 12.0-14.0 7.0-10.0 11.0
Energia (Kj) 50 -210 88 —410 133 - 139

Adaptado de Arkoyd et al,1966; Narasimham ,1990; Soepadmo,1992
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1.10 Usos

El principal uso econdmico es la fruta en si, también se utilizan sus semillas,
hojas y tallo como fuentes medicinales. La pulpa es dulce y agradable usada

como postre o en salsa.

Tabla 5. Cuadro de uso de diferentes partes de la planta.

PARTE DE LA PLANTA uUso
Raices Su extracto es utilizado en tratamiento de enfermedades de la piel, asma y
problemas estomacales.
Hojas Usadas en tratamientos de asma, desparasitacion estomacal, tratamiento
para resequedad en resquebrajaduras de pies.
Flores Detener hemorragias
Fruta La fruta madurada es utilizada como laxante
Semillas Son usadas en tratamientos de pancreas, alivia deficiencias de vitamia A
en el organismo y tostadas son utilizadas como afrodisiaco.

Adaptado de Hagq et al, 2006

1.11 Posibles subproductos a partir del Jackfruit

e Pulpa de futas
e Jugosy néctares

e Semillas

1.12 Descripcion segun normativa de cada subproducto a
analizar en este estudio
Las definiciones de las normas se basaran en Nacionales como: INEN, e

internacionales como: Codex Alimentarius, FAO, OMS, etc.

1.12.1 Normativa nacional para jugos (zumos) de fruta

La norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2 337:2008 define al jugo (zumo)

concentrado de fruta como:

Es el producto obtenido a partir del jugo de fruta al que se le ha eliminado
fisicamente una parte del agua en una cantidad suficiente para elevar los
sélidos solubles (°Brix) en, al menos, un 50% mas que el valor Brix establecido

para el jugo de fruta. (Anexo 1)
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1.12.2 Normativa internacional para jugos (zumos) de fruta

Norma General del Codex para zumos (jugos) y néctares de frutas (Codex
STAN 247-2005) define:

Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable, que
se obtiene afadiendo agua con o sin la adicidon de azlcares segun se definen
en la seccién 3.1.2(a) de miel y/o jarabes segun se describen en la seccion
3.1.2(b), y/o edulcorantes segun figuran en la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (NGAA) a productos definidos en las secciones 2.1.1, 2.1.2, 2.1.3,
2.1.4 y 2.1.5 o una mezcla de estos. Podran afadirse sustancias aromaticas,
componentes aromatizantes volatiles, pulpa y células, todos los cuales deberan
proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos.
(ANEXO 2)

1.12.3 Normativa nacional para pulpas de fruta

La norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2 337:2008 define a la pulpa de fruta

como:

Es el producto mediante la eliminacion fisica de parte del agua contenida en la

pulpa. (Anexo 3)

1.12.4 Normativa internacional para pulpas de fruta

Por zumo (jugo) de fruta se entiende el liquido sin fermentar, pero fermentable,
que se obtiene de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente
maduras y frescas o frutas que se han mantenido en buen estado por
procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de superficie aplicados
después de la cosecha de conformidad con las disposiciones pertinentes de la
Comision del Codex Alimentarius. (ANEXO 4).
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2. SONDEO DE MERCADO

El sondeo de mercado consiste en un analisis basico con el fin de conocer la
viabilidad de un producto o proyecto con el objeto de obtener un rédito
economico. Este consiste de tres partes principales: Analisis de la demanda,

analisis de la oferta y estrategia.

2.1 Sondeo de mercado

2.1.1 Planteamiento del problema

Escasa informacion sobre la fruta junto con sus caracteristicas asi como

demanda, oferta de la pulpa y jugo de Jackfruit.

2.1.1.1 Delimitacion

e Espacio: Provincia de Pichincha, cantén Quito
e Tiempo: Julio 2013

2.1.1.2 Necesidades de informacion

e Potencial demanda
e Competencia

e Frecuencia de uso
e Importancia

e Aceptacion
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2.1.2 Objetivos de la investigacion

2.1.2.1 Objetivo General

Conocer la demanda y oferta de los jugos y pulpas de fruta existentes en el
mercado con el fin de tener elementos necesarios para un adecuado
posicionamiento de los subproductos elaborados a partir del Jackfruit materia

de este estudio.

2.1.2.2 Objetivos especificos

e Conocer la aceptacion de los productos y viabilidad de compra

e Conocer la actual oferta y presentaciones del producto

e Analizar la frecuencia del uso de jugos y pulpas en los hogares de los
quitefios

e Identificar factores decisivos en la toma de decision de compra.

2.1.3 Fuentes de informacion

Al existir muy poca informacién relevante que nos permita tener elementos de
juicio sobre el Jackfruit, se debera comenzar de cero un analisis del mercado

siendo las fuentes de informacién primaria las mas importantes vy fiables.

2.1.3.1 Fuentes primarias

e Experimentacion: Se realizara un grupo objetivo para la presentacion del
producto y recopilar informacion en base a la percepcién obtenida del
grupo de potenciales consumidores.

e Encuesta: Se llevara a cabo una encuesta para determinar la posible

demanda de los productos elaborados objeto de este estudio.



20

2.1.4 Segmentacion de mercado

El segmento target del producto sera un publico de clase media de entre 18 a

40 anos, ejecutivos jovenes que busquen mas y nuevas formas de alimentarse

mejor.

Tabla 6. Variables demograficas

POBLACION TAMANO
Pichincha, Quito 2.239.191 habitantes
Edades NI
Sexo Mujeres: 1.150.380 ;
Hombres: 1.088.811
Raza NI

Nivel socio econdmico

Tomado de manera intencional

Fuente: INEC. 2010

2.1.5 Variable Psicografica

Variables pictograficas: NI

2.1.6 Variables de uso NI

NI: No interesa

2.1.7 Calculo de la muestra

e Universo: 2.239.191
e Intervalo de confianza: 95,5

e Error de muestreo: 10%
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Figura 2. Calculo de la muestra para la encuesta




2.1.8 Tipo de sistema de recoleccion de datos
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Se empleara el método probabilistico aleatorio sistematico para la recoleccion

de datos.

2.1.9 Investigacién de campo

2.1.9.1 Resultados y discusion de la encuesta realizada

Sexo de los encuestados

Tabla 7. Porcentaje de los encuestados en relacién al sexo.

SEXO ENCUESTADOS PORCENTAIJE
MASCULINO 34 34%
FEMENINO 66 194%
TOTAL 100 100%

Figura 3. Porcentaje encuestado

Del total de los encuestados el 66% el pertenece al sexo femenino.

Conocimiento de la fruta por parte de los encuestados




Tabla 8. Conocimiento sobre Jackfruit o Jaca

23

RESPUESTA ENCUESTADOS PORCENTAIJE
S 23 23%
NO 77 77%
TOTAL 100 100%

Figura 4. Conocimiento sobre Jackfruit

Existe un claro desconocimiento con un 77% de personas que nunca han

escuchado hablar sobre la fruta.
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Consumo de jackfruit

Tabla 9. Personas que han consumido Jackfruit

RESPUESTA ENCUESTADOS PORCENTAIJE
S 21 21%
NO 79 79%
TOTAL 100 100%

Figura 5. Personas que han consumido Jackfruit

Son pocas las personas que han consumido la fruta con apenas el 21%

demostrando la poca penetracion que ha tenido la misma en el mercado.

Formas de consumo de Jackfruit

Tabla 10. Formas en que ha consumido Jackfruit

PRODUCTO ENCUESTADOS
MERMELADA 3
JUGO 11
EN ALMIBAR 2
FRUTA FRESCA 5
TOTAL 21
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MERMELADA
14%

EN ALMIBAR
10%

Figura 6. Presentacion en que se consume Jackfruit

La mayor parte de los encuestados (52%) han consumido el Jackfruit en forma

de jugo, principalmente en mercados tradicionales en donde se ofertan este

tipo de batidos.

Consumo de pulpa de frutas por persona

Tabla 11. Consumo de pulpa de frutas por persona

RESPUESTA ENCUESTADOS

PORCENTAIE

SI 43

43%

NO 57

57%

TOTAL 100

100%
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Figura 7. Consumo de pulpas de frutas por persona

A pesar de que no es mayoria un volumen importante de personas (43%)

afirma consumir pulpa de frutas.

Frecuencia de consumo de Jackfruit

Tabla 12. Frecuencia del consumo de pulpa de frutas por persona

FRECUENCIA ENCUESTADOS
DIARIO 7
SEMANAL 25
MENSUAL 11

Figura 8. Porcentaje de frecuencia del consumo de pulpa de frutas por persona
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Existe un importante consumo de pulpas el mercado sin embargo no llega a

tener la rotacidon necesaria para que el sector despegue pues el consumo aun

es semanal en los hogares debido a que el publico prefiere jugos de fruta

fresca.

Sabores de pulpa de frutas de mayor demanda

Tabla 13. Sabores de consumo de mayor frecuencia

SABORES ENCUESTADOS
MORA 14
GUANABANA 12
PINA 5
JACKFRUIT 0
NARANJILLA 13
FRESA 9
TAMARINDO 6
TAMARIND

0
FRESA%
15%

GUANABA
NA
[v)
NARiNJILL P CERLIT 20% PINA
0% 9%

22%
Figura 9. Porcentaje de sabores de mayor consumo

El sabor predominante es la mora con un 24% participacion debido a sus

caracteristicas, sabor, color y aroma seguido por la naranijilla con un 22%.




28

Participacion de mercado de marcas de pulpa de fruta

Tabla 14. Marcas de pulpas de mayor consumo

MARCA ENCUESTADOS
MARIA MORENA 9
MORVIE 7
DELIVALLE 6
SUPERMAXI 12
MEGA SANTAMARIA 5
MINUTE MAID 2
FRISCO 0

MINUTE MEGA
—MEGA
MAID SANTAMAR "
5% IA

12%

SUPERMAXI
29%

DELIVALLE
15%

Figura 10. Marcas de pulpas de mayor consumo

Debido al incesante incremento de marcas blancas en el mercado, Corporacion
Favorita lanzé su propia marca de pulpas hace un par de afos convirtiéndola

en el lider de mercado debido a su precio y su gran canal de distribucion.




Principales lugares para la compra de pulpa de fruta

Tabla 15. Principales lugares de distribucion de pulpa de fruta
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LUGARES ENCUESTADOS
TIENDAS 6
AUTOSERVICIOS 35
LOCALES PROPIOS 0
FRUTERIAS 0
LOCALES FRUTERI TIENDAS
PROPIOS 15%

0% 0%

AUTOSER
VICIOS
85%

Figura 11. Principales lugares de distribucién de pulpa de frutas

El 85% de los encuestados adquiere pulpas de fruta en autoservicios

mayormente.

Consumo de néctar/jugo de fruta

Tabla 16. Porcentaje de personas que consumen néctar de fruta

RESPUESTA ENCUESTADOS

PORCENTAIE

S 72

72%

NO 28

28%
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Figura 12. Porcentaje de personas que consumen néctar de fruta

El 72% de los encuestados dijo consumir jugos o néctares de fruta envasados

lo que marca una gran aceptacion de la categoria.

Frecuencia de consumo de néctar/jugo de fruta

Tabla 17. Porcentaje de frecuencia de consumo de néctar/ jugo de fruta

FRECUENCIA ENCUESTADOS PORCENTAIJE
DIARIO 56 77.78%
SEMANAL 12 16.67%
MENSUAL 4 5.55%
TOTAL 72 100%
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MENSUAL
5%

SEMANAL s

17%

Figura 13. Porcentaje de frecuencia de consumo de fruta

El 78% de los consumidores consume jugos de fruta en algun tipo de
presentacion de manera diaria.

Consumo de jugos envasados

Tabla 18. Porcentaje de consumo de jugos envasados

RESPUESTA RESULTADOS PORCENTAIJE
ENVASADOS 72 100%
NATURALES 72 100%

Figura 14. Porcentaje de consumo de jugos envasados
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De 72 personas que afirmaron consumir jugos de frutas todos consumen tanto

jugos naturales como procesados.

Sabores de jugos/néctares de mayor consumo

Tabla 19. Sabores de jugos de frutas de mayor consumo

SABOR

ENCUESTADOS

PORCENTAIJE

MORA

10

14%

GUANABANA

3%

PINA

4%

JACKFRUIT

0%

NARANJILLA

1%

FRESA

4%

TAMARINDO

3%

NARANJA

28%

MANDARINA

1%

TOMATE DE ARBOL

3%

DURAZNO

39%

TOTAL

100%

TOMATE DE
ARBOL
3%

MANDARINA
1%

Figura 15. Sabores de jugos de frutas de mayor consumo

La mayoria de encuestados con un 39% consume jugo o néctar de durazno,

seguido por el jugo de naranja con un 28% y mora con un 14%
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Participacion de mercado de marcas de jugos/néctares

Tabla 20. Marca de jugos de mayor preferencia

MARCA ENCUESTADOS PORCENTAIJE
PULPI 5 7%
JUMEX 8 11%
NATURA 40 56%
YUCHO 3 4%
D HOY 6 8%
DEL VALLE 7 10%
SUNNY 3 4%
SU4|:2NY] _

YUCHO @
4%

Figura 16. Marca de jugos de mayor preferencia

Con el 56% la marca de jugos mas consumida por los encuestados en Natura

de Nestlé.
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Aceptacion de consumo de Jugo de Jackfruit

Tabla 21. Aceptacion de consumo de jugo de Jackfruit

RESPUESTA ENCUESTADOS PORCENTAIJE
S 35 49%
NO 20 28%
INDECISO 17 24%

Figura 17 Decision de consumo de jugo/néctar de Jackfruit

El 49% contestd que estaria dispuesto a consumir jugos/néctares de Jackfruit
Senale del 1 al 5 siendo 1 el menos importante y 5 el mas importante los
factores mas decisivos, en el momento de efectuar una compra de jugos

o pulpas

Factores decisivos para la toma de decisién de compra.
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Tabla 22. Factores decisivos en el momento de comprar jugos o pulpas

FACTOR PUNTAIJE RESULTADO
CONTENIDO NUTRICIONAL 5 | Muy importante
NATURALIDAD 5 | Muy importante
ASPECTO 4 | Importante
MARCA 2 | Poco importante
PRECIO 3 | Indiferente
INGREDIENTES 4 | Importante
INGREDIENTES
PRECIO
MARCA
ASPECTO
NATURALIDAD
CONTENIDO NUTRICIONAL
0 1 2 4 5 6

Figura 18. Factores decisivos en la compra de jugos o pulpas

Los factores de mayor relevancia para los encuestados fueron el contenido

nutricional y la naturalidad del producto lo que nos lleva a pensar que los

consumidores cada vez buscan mejores y mas sanas formas de alimentarse.

2.2 Analisis FODA

Esta matriz sirve de ayuda para conocer cOmo se encuentra una empresa en el

tema de competitividad, se realiza una relacién entre:

o F fortalezas

e O oportunidades
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D debilidades

A amenaza

Fortalezas

Pioneros en innovacién y produccién de pulpa y néctar de Jackfruit
Conocimiento en donde se puede conseguir la materia prima

Aplicacién de normas de BPM en la elaboracion del producto desde oras
su inicio, de esta forma dando confianza y seguridad alimentaria para el
consumidor

Producto innovador para mejorar el rendimiento de otras pulpas sin
alterar sus propiedades quimicas.

La empresa se basara en productos, procedimientos de alta calidad.
Manejo de canales de distribucion para llegar a la mayor parte de

clientes.

Oportunidades

Las empresas productoras de Jackfruit que son proveedoras de materia
prima se encuentran junto a la zona de la planta de produccién.

Ayuda financiera bancaria, con lo que se puede completar la
construccion, produccién, distribucion de la pulpa y néctar de Jackfruit.
Ausencia de competencia directa en puntos de venta.

En un pais de produccioén e industrializacion de frutas tropicales, es una

nueva alternativa para un nuevo producto.

Debilidades

Dificultad de estandarizar el precio por la poca oferta de la materia prima
o Jackfruit.

Exceso de competidores con productos sustitutos.

Facil de industrializar por empresas que se encuentren ya posesionadas

en el mercado con pulpas y néctares de otros sabores
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2.2.4 Amenazas

e Inestabilidad de precios a nivel nacional junto con problemas politicos —
sociales

e Escases de materia prima por falta de produccion.

e Falta de aceptabilidad del consumidor una vez que el producto salga a la

venta.

2.3 Demanda potencial

Se entiende por demanda potencial al tamafio maximo de mercado que podria
alcanzar un determinado producto bajo determinadas condiciones, esto en
términos comerciales es el tamano potencial maximo que pueden alcanzar las

posibles futuras ventas de productos.

2.3.1 Analisis de la demanda potencial

2.3.1.1 Jugos de fruta

De 100 encuestados 72 consumen jugos o néctares de fruta y de ellos 56 lo
hacen de manera diaria. En base a esto tendriamos un universo de mercado de
1.253.946 consumidores. Si se asume que cada persona toma un promedio de
un vaso de 125 ml de jugo o néctar al dia tendriamos un tamafio de mercado
de 57.211.286 lIts al afio.

En base a esta premisa se consulté al publico si estaria dispuesto a consumir
jugo de Jackfruit de los que el 49% contesté de manera afirmativa transformado
al universo se tendria que el 35% del publico consumiria jugo o néctar de

Jackfruit obteniendo una demanda potencial de 614.433 consumidores.
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2.3.1.2 Pulpas de fruta

De 100 encuestados el 43% consume pulpa de frutas en envases de 500 gr de
los que utilizan apenas 125 gr por porcién de forma semanal obteniendo un

total de 279 Kg por afio.

Considerando un publico objetivo de 600.000 personas y el 43% afirma

consumir pulpa de frutas se tendria un universo de 258.000 consumidores.

De estos 258.000 usuarios apenas el 36% estaria dispuesto a consumir pulpa

de Jackfruit dandose un mercado potencial de 92.880 consumidores.

2.4 Oferta

Es la cantidad de bienes o servicios disponibles en un mercado a un

determinado precio y en ciertas condiciones. LARA B. (2011).

2.4.1 Oferta interna

En el mercado ecuatoriano existe unicamente oferta de Jackfruit como fruta
fresca o como jugos elaborados en mercados tradicionales, no se registran

productos elaborados a partir de la fruta.

2.4.2 Analisis de la oferta

En Pichincha, el fruto es desconocido se lo expende mayormente en mercados
tradicionales en forma de batido, puede ser encontrado en el mercado de Santa
Clara en donde tienen en exhibicién la fruta y se vende a $ 10.00 USD la funda

de 1 Lb de pulpa.
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2.5 Analisis de las cinco fuerzas de Porter

Es un método de analisis utilizado para el disefio de estrategias de desarrollo

en funcion del segmento o industria en la que el producto se ubique.

2.5.1 Competencia directa

La pulpa de Jackfruit no cuenta con competencia directa en el mercado
nacional, es una fruta muy escasa con una demanda muy pobre, sin embargo
se comercializan pulpas de diferentes sabores y marcas las cuales no hgaran
competencia una vez que Jackfruit salga al mercado, estas pulpas seran

llamadas como productos sustitutos.

2.5.2 Productos sustitutos

Se tiene como productos sustitutos ciertas marcas como: Maria Morena, Fruta
Si, Supermaxi, Frisco, La Jugosa, Pacose, estas son marcas que comercializan
pulpa de fruta de otros sabores en la misma presentacion de nuestra marca y

en sitios de venta al publico.

Para jugos y néctares existen marcas que se encuentran muy bien
posicionadas en el mercado con diferentes tipos de sabores, las principales

son: Natura, Yucho, D"Hoy, Sunny, Pulpi, Deli, Tony, Watts, Rey Nectar, Real.

El jugo de Jackfruit podria ser sustituido por las diversas marcas de jugos y
néctares presentes en el mercado como lo muestra la tabla No. 23.



Tabla 23. Productos sustitutos para el jugo de Jackfruit

MARCA ENVASE PRESENTACION PRECIO
NATURA TETRAPACK 1Lt $1,81
TETRAPACK 200 ml $0,56

PULPI TETRAPACK 1Lt $0,95
TETRAPACK 300 ml $0,48

TETRAPACK 250 ml $0,35

SUNNY VIDRIO 300 ml $0,72
VIDRIO 237 ml $0,57

TETRAPACK 250 ml $0,58

WATTS TETRAPACK 1Lt $1,72
TETRAPACK 200 ml $0,54

FACUNDO TETRAPACK 1Lt $1,21
TETRAPACK 235 ml $0,51

NECTAR DEL TETRAPACK 1Lt $0,98
VALLE TETRAPACK 200 ml $0,40
DELI PLASTICO 450 ml $2,82
VIDRIO 250 ml $0,47

REAL TETRAPACK 1Lt $1,50
TETRAPACK 200 ml $0,48

TONI TETRAPACK 1Lt $1,62
YUCHO TETRAPACK 200 ml $1,20
TETRAPACK 354 ml $1,70

TETRAPACK 947 ml $3,15

D'HOY PET 2 Lt $ 4,00
PET 250 ml $1,20

Existen varias marcas de pulpas de fruta en el mercado que podrian ser

sustitutos de la pulpa de Jackfruit.

Tabla 24. Productos sustitutos para la pulpa de Jackfruit

PRODUCTO MARCA PRESENTACION PRECIO PROM
PULPA DE FRUTAS MARIA MORENA 454 gr $2,50
PULPA DE FRUTAS FRUTA S| 454 gr $2,20
PULPA DE FRUTAS SUPERMAXI 454 gr $2,00
PULPA DE FRUTAS FRISCO 454 gr $2,30
PULPA DE FRUTAS LA JUGOSA 454 gr $2,30
PULPA DE FRUTAS PACOSE 454 gr $2,30
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2.5.3 Poder de negociacion de proveedores

Jackfruit es una fruta que no se consigue facilmente, por eso su oferta es muy
escasa, los precios fluctian dependiendo de la zona, no mantiene un precio
constante por lo que es necesario coordinar un plan de produccion en funcion
de la demanda para garantizar la oferta de la misma, asi estabilizando el precio
por parte de los productores, garantizando un costo constate en la materia

prima para la elaboracion de la pulpa y néctar.

2.5.4 Poder de negociacion de los clientes

Los clientes potenciales a los cuales apuntariamos son clientes que venden en
forma masiva, es por eso que debemos saber que tendremos productos
sustitutos, el néctar y pulpa de Jackfruit son productos completamente nuevos,
esto nos ayudara en el mercado a que el consumidor tenga nueva alternativa
de sabor haciéndolo conocer que esta fruta aporta valor nutritivo a las dietas de
las personas. También se le hara conocer al cliente que no solo es una pulpa
para consumirla sola, sino que se puede convinar con otras frutas haciéndola

sobre todo mas agradable.

2.6 Estrategia de Marketing

La estrategia de marketing es una herramienta que contribuira a obtener metas

siguiendo un camino de combinacion de cuatro P.

Segun Philp Kotler, existen ciertas variables a tomar en consideracion como
son: Producto, Promocién, Plaza y Precio siendo estas en las que basaremos

nuestra estrategia de posicionamiento

2.6.1 Producto

Un producto es todo bien o servicio susceptible de una negociacion o

intercambio comercial que satisfacen necesidades fisicas o psicoldgicas.
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Este debera satisfacer necesidades nutricionales unicas y particulares debido a

que en el Asia al Jackfruit se le atribuyen propiedades anticancerigenas.

2.6.1.1 Atributos y beneficios de los productos

La atributos de mayor relevancia para los consumidores son los nutricionales y
la naturalidad del producto, por ello se basara el posicionamiento del producto

en estos aspectos.

2.6.1.2 Establecimiento de la marca

Se nombrara al producto como “JACK PULP” haciendo referencia a pulpa de
Jackfruit.

2.6.1.3 Estrategia de marca

Se planteara una oferta de un producto saludable y nutritivo siempre por lo que

se deno

2.6.1.4 Slogan

Jack te alimenta

2.6.1.5 Logotipo

Figura 19. Logotipo de la marca del proyecto
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RECEPCION

<Esta en buen
estado la fruta?

si
v
Pesar Fruta
Almacenar
Lavar
Dosificar
aditivos
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Eliminar
cascara Despulpar . Benzoato de
Azucar i
‘ sodio
l Pulpa para
Pulpa para Jugo
congelacién v
¢ Pesar
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polietileno térmico 15°C —
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$ Tratamiento
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15 min.
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v

Congelar -4°C

Envasado

v

v

T. Congelacién

Congelar -4°C
Almacenar 9

v

Almacenar
. T. Congelacion
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Figura 20. Diagrama de flujo del proceso para jugo y pulpa
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3.1 Procesos unitarios generales en laboratorios

3.1.1 Recepcion de materias primas

En el proceso se mide la calidad de la materia prima como el cumplimiento de
los diferentes proveedores haciendo un analisis de muestreo, el factor principal
para la recepcion de la fruta son los grados brix o el contenido de sdélidos
solubles en un rango de 9 a 10°Bx, el pH debe oscilar entre 6.5 y 7.5. La
materia prima es una base fundamental para garantizar la calidad de producto
final y un incumplimiento en la misma puede causar el retraso de toda la

cadena de produccion.

Figura 21. Materia Prima

Entradas
Jackfruit, Benzoato de Sodio, Acido Citrico

Salidas
Materia prima para la elaboracion de jugo de Jackfruit

Ventajas de la recepcion de materias primas

e Analizar la calidad de la fruta con las especificaciones establecidas
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e Identificar y analizar las condiciones del proveedor en el trasporte como
higiene, condiciones de temperatura.
e Disponibilidad de Jackfruit para industrializaciéon de la fruta.

e Manejo de registros e inventario.
Desventajas de la recepcioén de materias primas
Tiempos en el proceso.

3.1.2 Pesado de materias primas.

Receptada toda la materia prima, se realiza el pesado. El proceso nos
contribuye con la estimacion de la cantidad de producto que se puede

industrializar. El pesado se realiza en una balanza digital.

si
v

Pesar Fruta

}

Figura 22. Peaje de materia prima

Entradas

Jackfruit, Azucar, Benzoato de Sodio.

Salidas

Materia prima pesada para la elaboracion de jugo de Jackfruit

Ventajas

Estimacion de la produccion
Rendimiento en el proceso
Reduccion de desechos

Materia prima para la produccion
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Desventajas

Posible desperdicio de producto.

3.1.3 Lavado de Jackfruit

La fruta en la cosecha incluye restos de tierra, suciedad y materia extrana al

producto. El proceso se realiza por medio de inmersion de la fruta en agua

potable.
Agua
Lavar
Agua sucia
Figura 23. Proceso de lavado
Entradas

Jackfruit pesado

Salidas

Jackfruit limpio

Ventajas

Eliminacién de residuos diferentes al producto

Eliminacién posible material que contamine al producto final.
Desventajas

El agua potable disponible puede poseer microorganismos contaminantes.

3.1.4 Despulpado

El despulpado consiste en sacar y deshacer la pulpa del Jackfruit, la pérdida en

el proceso junto con la salida de cascara conformar el 45%.
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Entradas
Jackfruit limpio
Salidas

Pulpa de Jackfruit.

Ventajas
Obtencion de pulpa de la fruta en procesos rapidos

Optimizar la cantidad de pulpa en el fruto
Desventajas
Desperdicio del producto en equipo despulpador.

3.2 Procesos Unitarios generales en laboratorios para jugo de
Jackfruit

3.2.1 Mezclado

La mezcla para el producto consiste en pulpa mas azucar segun la Norma
INEN 2-337. La homogenizacion en este proceso es importante para evitar

separacion de los componentes cuando el jugo se encuentre en percha.
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Figura 25. Mezclado

Entradas

Pulpa de Jackfruit

Salidas

Jugo de Jackfruit.

Ventajas

Dosificacion adecuada para el proceso.
Rendimiento de jugo

Cumplimiento en normativa

Evitar pérdidas y desperdicios.

Desventajas

Probabilidad de mala homogenizacion.

3.2.2 Tratamiento térmico

Proceso mediante el cual se eliminan posibles microorganismos, se realiza a

70°C por 15minutos y se adiciona benzoato de sodio como conservante del

producto.
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Figura 26. Tratamiento térmico

Entradas

Jugo de Jackfruit
Salidas

Jugo de Jackfruit inocuo
Ventajas

Inocuidad en el producto
Tiempo de vida util
Desventajas

Tiempos en el proceso

Pérdida por evaporacion

3.2.3 Envasado

El envasado del producto es en frascos de cristal en presentaciones de 225g al
vacio mediante shock térmico para garantizar inocuidad en el producto, el
proceso se realiza a 70°C. El envasado es considerado como un punto critico

de control ya que a partir de este punto el producto va directamente al

consumidor.
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Entradas

Jugo de Jackfruit inocuo
Salidas.

Jugo de Jackfruit envasado
Ventajas.

Inocuidad de producto
Vida util

Calidad de producto
Desventajas.

Posible rompimiento de frascos

3.2.4 Etiquetado

El etiguetado del jugo se realiz6 mediante la norma INEN de correcta rotulaciéon

1334-1-2-3, de acuerdo al contenido del producto.

Shock Térmico
T<10°C

N 2

Etiquetado

Figura 27. Etiquetado

Entradas

Jugo envasado al vacio

Salidas.

Jugo etiquetado

Ventajas.

Inducir al cliente por la compra del producto
Conocimiento del contenido del producto

Informacion sobre uso y ventajas del consumo de Jackfruit.
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Desventajas.

Disefio no atractivo en la etiqueta.

3.2.5 Almacenamiento

Proceso mediante el cual se conserva el producto para distribuir a los posibles
clientes, el mantenimiento del jugo de Jackfruit es a temperatura ambiente en el

sector sierra del Ecuador.

Almacenamient
o T. Ambiente.

Fin

Figura 28. Diagrama-Almacenamiento

Entradas

Jugo de Jackfruit listo para el consumo

Ventajas.

Producto de calidad

Inocuo.

Desventajas.

El almacenamiento se debe realizar haciendo un estudio de los diferentes
factores ambientales del lugar para establecer la forma mas adecuada para la

conservacion de producto.

3.3 Procesos Unitarios generales en laboratorios para pulpa
de Jackfruit.

3.3.1 Tratamiento térmico.

El tratamiento térmico se realiza a 70°C por 15minutos y se adiciona benzoato

de sodio como conservante del producto.
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Figura 29. Digrama-étamiento térmico

Entradas

Jugo de Jackfruit
Salidas.

Jugo de Jackfruit inocuo
Ventajas.

Inocuidad en el producto
Tiempo de vida util
Desventajas.

Tiempos en el proceso

Pérdida por evaporacion

3.3.2 Envasado y etiquetado

El envasado del producto se realiza en fundas de polietileno de alta densidad,

el empaque se escogid debido a que garantiza la vida util de producto, una

atractiva presentacion y su bajo costo.

La etiqueta viene impresa en el empaque segun los requisitos de la Norma

INEN 1334 partes 1,2 y 3.

Entradas

Jugo de Jackfruit inocuo

Salidas.

Jugo de Jackfruit envasado
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Ventajas.

Inocuidad de producto
Vida util

Calidad de producto
Desventajas.

Posible rompimiento de frascos

3.3.3 Congelado y Almacenamiento

Este proceso garantiza que la conservaciéon de la textura, el sabor y valor
nutritivo de la pulpa, ademas contribuye a reducir notablemente la presencia de

microorganismos. El almacenamiento se realiza a 4°C en una camara de

congelacion.
v
Congelar -4°C
v
Figura 30. Congelado
Entradas

Pulpa empacada.

Salidas.

Pulpa congelada.

Ventajas.
Presentaciéon adecuada para el cliente, facil y practica.

Asegurar menor presencia de microorganismos.

3.3.4 Etiquetado

El etiquetado del jugo se realiz6 mediante la norma INEN de correcta rotulacion

1334-1-2-3, de acuerdo al contenido del producto.
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Shock Térmico
T<10°C

v

Etiquetado

Figura 31. Etquetado

Entradas

Jugo envasado al vacio

Salidas.

Jugo etiquetado

Ventajas.

Inducir al cliente por la compra del producto

Conocimiento del contenido del producto

Informacion sobre uso y ventajas del consumo de Jackfruit.
Desventajas.

Disefio no atractivo en la etiqueta.

3.3.5 Almacenamiento.

Proceso mediante el cual se conserva el producto para distribuir a los posibles
clientes, el mantenimiento del jugo de Jackfruit es a temperatura ambiente en el

sector sierra del Ecuador.

Almacenamient
o T. Ambiente.

Fin

Figura 32. Diagrama-Almacenamiento

Entradas

Jugo de Jackfruit listo para el consumo
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Ventajas.
Producto de calidad

Inocuo.

Desventajas.
El almacenamiento se debe realizar haciendo un estudio de los diferentes
factores ambientales del lugar para establecer la forma mas adecuada para la

conservacion de producto.



56

4. DISENO DE PRODUCTOS

4.1 Objetivo especifico

Desarrollar formulaciones para la elaboracién de pulpa y jugo de Jackfruit
mediante el método de disefio experimental.

4.2 Lugar de desarrollo

Se desarrollaron todos los procedimientos y andlisis en el laboratorio de la
Facultad de Ingenieria de la Universidad de las Américas, Campus Granados.
4.3 Materias primas

4.3.1 Jackfruit
Se obtendra la fruta del sector de Los Bancos ubicado al noroccidente de la
provincia de Pichincha y sera receptada con un promedio de 9 a 11° grados

Brix lo que proporcionara estado de madurez adecuado para la transformacion.

En la tabla No. 25 se presenta la ficha técnica de recepcion de la fruta:



Tabla 25. Ficha técnica de Jackfruit
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FICHA TECNICA DE JACKFRUIT

DATOS DE RECEPCION

NOMBRE PROVEEDORES

CANTIDAD / UNIDADES

FECHA HORA

RECIBIDO POR:

FECHA DE COSECHA

CARACTERISTICAS GENERALES

DENOMINACION TECNICA

Jackfruit o Jaca

DESCRIPCION GENERAL

CARACTERISTICAS FiSICAS

DURA
. SI NO
APARIENCIA CASCARA
COLOR
COLOR VERDE AMARILLO
CARACTERISTICO DE LA FRUTA
OLOR SI NO
ACIDO PUTRIDO
SABOR

4.3.2 Sorbato de potasio y Acido citrico.

Se utilizard estos dos aditivos tanto en la elaboracién del jugo y pulpa de
Jackfruit y seran adquiridos en ADITMAQ CIA LTDA.




A continuacion las fichas técnicas de recepcion de los aditivos:

Tabla 26. Ficha técnica de aditivos

FICHA TECNICA DE ADITIVOS

DATOS DE RECEPCION

NOMBRE PROVEEDORES
CANTIDAD / KG FECHA HORA
RECIBIDO POR:
FECHA DE | FECHA DE | NUMERO DE LOTE
ELABORACION CADUCIDAD
EMPAQUE Y NUMERO DE
PRESENTACION REGISTRO

SANITARIO

CARACTERISTICAS GENERALES

DENOMINACION QUIMICA

DESCRIPCION GENERAL

CARACTERISTICAS FiSICAS

Polvo

APARIENCIA Sl NO
Blanco

COLOR Sl NO
Inodoro

OLOR Sl NO
Pulverizada

TEXTURA Sl NO
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4.4 Materiales de empaque de productos

4.4.1 Envases de vidrio para el jugo de Jackfruit.

Al ser este un producto premium, debera ser envasado en un excelente
material que garantice maxima calidad y seguridad del mismo por ello se

empleara envases de vidrio para una dosis de 250 ml.
4.4.2 Empaques plasticos para pulpa de Jackfruit.
Se empacara el producto terminado en polietileno de baja densidad laminado
que proporciona las caracteristicas ideales para empaques impresos y

sometidos a temperaturas bajas, estos son aptos para el contacto directo con

alimentos.

4.5 Meétodos

4.5.1 Formulaciones y procedimientos.

FORMULACIONES Y PROCEDIMENTOS ]

4

DISENO EXPERIMIENTAL

NO

ESTIMACION DE VARIABLES

SE ACEPTA LA FORMULACION?

SELECCIONADO

Figura 33. Formulacion
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4.6 Pruebas experimentales

Para determinar la formulacion ideal se analizaron diferentes factores en

funcién de la mayor estabilidad alcanzada en cuanto a variables.

4.6.1 Jugo de Jackfruit

Se llevara a cabo el siguiente procedimiento.

Tabla 27. Disefio experimental para jugo de Jackfruit

FACTOR SP SSP
AC T1 T3
SP T2 T4

Formulaciones evaluadas para jugo de Jackfruit

Donde: T = Tratamiento, AC = Acido Citrico, SP = Sorbato de Potasio,
S = Ausencia de producto.

Los tratamientos T1, T2, T3 ser fabricaron en funcion de los factores, se
realizaron 3 repeticiones de cada uno obteniendo un total de 9 productos.

El producto T4 se descartdé debido a que la fruta tiene alta susceptibilidad a la

oxidacién, entonces la presencia de los persevantes se hace obligatoria.

Tabla 28. Variables estimadas

JUGO DE JACKFRUIT

°Brix
Ph
Sabor Agradable Desagradable

1 0
| Color

1 2 3 |4 |5
\ Olor Agradable Desagradable

1 0

A partir del 10 de Octubre del 2013 se estimd lo siguiente, en base a

promedios por tratamiento:
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Tabla 29. Tabla de promedios estimados

FECHA: | 10/10/2013 | 17/10/2013 | 24/10/2013 | 07/11/2013 | 14/11/2013

T1| T2 |T3 | T1|T2 T3 |T1|T2|T3 | T1|T2|T3|T1| T2 T3

Color 5/ 565|555 5/ 5|5|5|5|5]4|5]| 5 |4
Olor 1 1 11171/ 1{1j1/1ji170}1, 1 0
Sabor 1 1 1111111110, 0] 0 0

pH 5.6/ 5.6 |5.7/55|5.6/5.7/5.6/55|5.7|5.6|5.5|5,7|5.6| 5.6 59

°Brix 19.3/10.9/11/9.3]/10 11/9.3/10|11]9.3/9.5/10]9.3/10.9/ 10

4.6.1.1 Disefo experimental

Obtenida la variabilidad de las muestras de jugo se realizé un diseno
experimental para seleccionar el producto ideal.

Se usd un diseno totalmente al azar (DCA). Segun Gutiérrez, H (2008), se
establece que mediante este método se podra comparar dos o tres
tratamientos y error aleatorio.

Con el uso de los datos se realizé la tabla ANOVA y la metodologia LSD (Least
significant difference) considerado como una de las mas exactas por medir
pequenas diferencias entre tratamientos.

Este resultado se argumentd con la metodologia de Tukey que consiste en

comparar las diferencias entre medias muéstrales. (Andrade, M. 2012).

4.6.1.2. Discusion

Realizando el analisis ANOVA se aceptaron ambas hipdtesis, por ende se
procedio a verificar el resultado mediante la metodologia LSD Y Tukey donde

no se presentaron cambios significantes entre los tratamientos.

Tabla 30. Formulacion de Jackfruit para 1000 gr

FORMULACION PARA 1000 g DE JUGO DE JACKFRUIT

PRODUCTO GRAMOS %
Jugo de fruta 1000 96,93%
Acido citrico 30 3%
Sorbato de Potasio 1.0 0,1%
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4.6.2. Pulpa de Jackfruit

Se llevara a cabo el siguiente procedimiento.

Tabla 31. Disefo experimental de pulpa de Jackfruit

FACTOR SP SSP
AC T1 T3
SP T2 T4

Donde: T = Tratamiento, AC = Acido Citrico, SP = Sorbato de Potasio,
S = Ausencia de producto.

Los tratamientos T1, T2, T3 ser fabricaron en funcion de los factores, se
realizaron 3 repeticiones de cada uno obteniendo un total de 9 productos.

El producto T4 se descarté debido a que la fruta tiene alta susceptibilidad a la
oxidacion, entonces la presencia de los persevantes se hace obligatoria.

Tabla 32. Variables estimadas para pulpa de Jackfruit

PULPA DE JACKFRUIT
°Brix
Ph
Sabor Agradable Desagradable
1 0
1 2 3 |4 5
\ Olor Agradable Desagradable
1 0

A partir del 10 de marzo del 2013 se estimo lo siguiente, en base a promedios

por tratamiento:
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Tabla 33. Promedios de tratamiento

FECHA: 10/10/2013 | 17/10/2013 | 24/10/2013 | 07/11/2013 | 14/11/2013

VARIABLES | T1|T2 | T3 |T1|T2|T3|T1|T2 | T3 |T1|T2|T3|T1|T2 T3

Color 55| 5|5[5|5|5|5|5|41/41|38|41]|41 38
Olor 1111|111 1]1[1]1(45/46|44|45|46|44
Sabor 111 {1[{1]1]1]1]1/5]5|5|5]5 |5

pH 5.6/5.7/5.6/5.6/5.7|/5.6|5.6|5.7|5.6/5.6/5.7|5.6/5.6|5.7 5.6

°Brix 9 MMM 9MTMj9 MMM 9 1111/ 9 (111

4.6.2.1. Diseno experimental

Obtenida la variabilidad de las muestras de jugo se realizé un disefo
experimental para seleccionar el producto ideal.

Se usd un diseno totalmente al azar (DCA). Segun Gutiérrez, H (2008), se
establece que mediante este método se podra comparar dos o tres
tratamientos y error aleatorio.

Con el uso de los datos se realizé la tabla ANOVA y la metodologia LSD (Least
significant difference) considerado como una de las mas exactas por medir
pequenas diferencias entre tratamientos.

Este resultado se argumenté con la metodologia de Tukey que consiste en

comparar las diferencias entre medias muéstrales. (Andrade, 2001)
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5. DISENO DE PLANTA

Cotopaxi

Figura 34. Ubicaciéon geografica del proyecto

5.1 Ubicacion geografica

Tabla 34. Ubicacion geogréfica de la planta

Cabecera Cantonal:

Pedro Vicente Maldonado

Superficie: 657 Km2

Ubicacion: Noroeste de la Provincia de Pichincha

Altitud: 600 metros msnm.

Poblacion: 9.965 habitantes (segun el censo INEC 25-11-2001)

Parroquias urbanas:

Pedro Vicente Maldonado

Pedro Vicente Maldonado posee una temperatura que va de 16°y 25° C, junto

con una humedad relativa sobre el 70%. Esta situado en las estribaciones

occidentales de la cordillera de los Andes. En una zona con un ecosistema de

bosque nublado, humedo subtropical y humedo tropical, su tierra se beneficia
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de la subcuenca hidrografica, conformada por la margen izquierda del rio

Guallabamba y de los rios Mulaute y Blanco y sus distintos afluentes.

5.3 Limitaciones geograficas

Norte: Provincia de Imbabura.
Sur: Cantén San Miguel de los Bancos y Provincia Santo Domingo de los

Tsachilas

5.4 Clima

Pedro Vicente Maldonado consta de un clima subtropica, con una altura
aproximada de 600mts sobre el nivel del mar, en donde su temperatura varia
de entre 18 y 38 grados centigrados. Durante el afio caen precipitaciones de
400 a 4900 mm anuales.

En cuanto a infraestructura de carretera, consta con vias en perfecto estado,
con buenos accesos a productores de fincas, lo que ayuda a conseguir
facilmente la fruta y a un precio accesible.

5.5 Infraestructura y disponibilidad de servicios

Pedro Vicente Maldonado consta con una gran infraestructura en servicios
basicos, tal distribucion de productos basicos, ademas de primeros auxilios

junto con estaciones de combustibles.

5.6 Micro localizacién del proyecto

La nueva planta de procesamiento de Jackfruit, se ubicara sobre un terreno de
600mts cuadrados el cual posee un galpon de 280 mts cuadrados, el cual es
suficiente para los procesos que se van a cumplir.

La distancia de la planta de procesamiento de Jackfruit hasta las fincas

productoras de la fruta, varia entre 8 a 60 km, cuya distancia es muy razonable
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para la recoleccion de la misma junto con vias secundarias totalmente
accesibles.

El galpon consta con servicios basicos como, electricidad trifasica la que es
muy importante para el funcionamiento de equipos tales como, cuartos frios,
despulpadoras, empacadoras al vacio, etc. A la vez cuenta con agua potable
permanente que es muy importante para la limpieza y para cubrir algunos

procedimientos en produccion.

5.7 Tamaio de la planta y factores condicionantes

La informacion detallada a continuaciéon puede ser utilizada en una planta de
procesamiento de pulpas.

5.7.1 Relacion materia prima vs Mercado

e Fruta perecible

e Fragilidad de la fruta

e Pesoy Volumen

e Uso de Insumos

e Valor del producto con su valor agregado
e Costo de logistica

e Busca de productores

5.7.2 Mano de obra

Capacitacion a las personas de la zona, para crear puestos de trabajo.

5.7.3 Infraestructura

e Electricidad

e Agua Potable

e Telefonia
e Internet
e Seguridad

e Transporte
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e Reciclaje de desechos

e Vias con facilidad de acceso.

5.7.4 Costo

El costo del arriendo del galpon es de 250 ddolares americanos, sin incluir el
costo de la casa de cuidadores que tiene un valor de 150 dolares americanos

que da un total de 400 dolares americanos.

5.7.5 Tamano del terreno

¢ 800 mts cuadrados
e 420 mts cuadrados de galpén

e 50mts cuadrados de guardiania

5.7.6 Aspectos socioeconémicos

e Leyes del gobierno para la empresa

e Contaminacion en la zona

e Aplicacién de planes de reciclajes

e Fuente de trabajo para la gente de la zona

e Incentivacion para la zona urbana con relacion a la fruta

5.7.7 Ubicacién de la planta

Ubicar fisicamente la planta de procesamiento de pulpa de Jack fruti a partir del
mesocarpio en la provincia de pichincha, cabecera cantonal de Pedro Vicente

Maldonado.

5.7.8 Parametros a evaluar

e Facilidad de obtencién de la materia prima
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e Distribuidores de envases y otros insumos para la fabricacion de los
productos

e Adquisicidon de servicios basicos

e Mano de obra totalmente entrenada

e Facilidad de logistica para canales de distribucion

Tabla 35. Evaluacion de parametros externos del proceso

Criterio Fpi A B C A2 B2 C2

Materia

Prima

Envases e

Insumos

S. Basicos

M. Obra

C.

Distribucion

Total

5.8 Plan de Buenas Practicas de Manufactura BPM

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) engloban un conjunto de normas
aplicables a plantas donde se preparan y procesan alimentos, también las
leyes son aplicables al caso de almacenes de alimentos. Estas reglas se
enfocan principalmente en la forma de manipulacion.

En gran parte contribuyen al aseguramiento de una produccién de alimentos
saludables e inicuos para el consumo humano.

Son la base para la aplicacién de normas mas estrictas como HACCP, ISOS,
ETC, estas normas siempre iran controladas por empresas de inspecciones de

alimentos, las cuales llevaran una minuciosa auditoria de los procesos.

Los organismos internacionales que trabajan en el control y aplicaciéon de

normas de aseguramiento de la calidad alimentaria (principalmente la
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Organizaciéon Mundial de la Salud) recomiendan la implementacion del BPM, el
HACCP y el POES. Asimismo el comercio internacional en general exige estos
estandares de calidad como condicion a la exportacion/importaciéon de

alimentos.

Con el conjunto de conocimientos de inocuidad alimentaria, mas una
infraestructura de primera y un excelente plan de trabajo en procesos, se

alcanzara una perfecta calidad del producto.

El uso del programa BPM implementado a una industria requiere, una auditoria
permanente para constatar el cumplimiento del mismo. Estas auditorias
generalmente estan basadas en guias del Codex Alimentarius y se ejecutan en

diez puntos principales:

e Infraestructura, edificacién y operacional

e Materias primas, insumos directos e indirectos

e Métodos y procedimientos

e Equipos, utensilios y herramientas

e Personal (practicas, capacitacion, elementos de proteccion)

e Producto terminado
e Servicios

¢ Manejo de residuos
e Control de Plagas

e Logistica, transporte y distribucion.
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5.8.1 Infraestructura edificacion y operacional

La infraestructura debe ser ubicada, designada, construida, adaptada, y
mantenida, de tal forma que éstas sean justas para la operacion a la cual se va
a designar. Es necesario bajar al minimo los errores, lo que va a permitir una
adecuada limpieza y mantenimiento del orden, evitando la contaminacion
cruzada, el polvo y la suciedad, incluyendo todo lo que influya negativamente
en la calidad de los productos.

Las instalaciones se las deben mantener en buen estado de conservacion, y se
debe asegurar que las operaciones de mantenimiento y reparacion no pongan

en peligro la calidad de los productos.

Las instalaciones deben limpiarse adecuadamente y, en caso necesario,

desinfectarse de acuerdo a procedimientos detallados por escrito.

Los pisos deben ser totalmente impermeables, sin porosidades, con caida
perfecta a drenajes, lo que permitira su facil limpieza y evitando
encharcamientos de agua o recoleccion de suciedad que dara como resultado

una gran proliferacién de bacterias.

Las paredes deben ser totalmente lisas, de un color claro preferiblemente
blanco, que sean facil de lavar, sin porosidades y en las esquinas con

curvaturas lo que no permitira la acumulacion de suciedad.

Las puertas deben ser amplias para que exista facilidad de transito de los
alimentos, a las cuales también se les puede adaptar cortinas de plastico para

evitar el ingreso de polvo junto con insectos.

La iluminacion y la ventilacion también son uno de los puntos muy importantes
de la planta, la temperatura debe ser muy 6ptima para que el alimento no sufra
cambios drasticos de temperatura y los trabajadores puedan cumplir con sus

labores tranquilamente, ademas la iluminacion debe ser preferiblemente con
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luz blanca y lo mas claro posible, esto ayudara a identificar posibles problemas

dentro del producto, permitiendo obtener la calidad que se tiene como objetivo.

Toda area destinada a descanso o refrigerio debe estar totalmente separada al
lugar de procesos del producto al igual las instalaciones destinadas al cambio
de ropa, como también las de limpieza y arreglo personal, deben ser facilmente

accesibles y adecuadas al numero de trabajadores.

Los bafos deben estar aislados del area de produccién o almacenamiento, los
desaglies seran colocados por cada 35 metros de superficie, los cuales
contaran con rejillas garantizando la evacuacion pronta de aguas para una

eficaz limpieza.

Todas las paredes estaran recubiertas de pintura impermeable, sera mejor que
estén recubiertas de baldosa desde el piso a una altura de 1,70 mts, esto
ayudara a una mejor limpieza. No debe existir ningun tipo de esquina sin

curvatura para que la suciedad no se acumule.

5.8.2 Materias primas e insumos directos

Los equipos se deben construir, adaptar y ubicar, de acuerdo a las operaciones

que se realizaran.

El disefio y ubicacion de los equipos debe ser tal que, se pueda efectuar
correctamente la limpieza y mantenimiento de los mismos, con el fin de evitar
contaminacién cruzada, el polvo y la suciedad, y en general todo aquello que

pueda influir negativamente en la calidad de los productos.

Antes de empezar la produccion, la persona encargada de la limpieza debe
llegar una hora antes para verificar el estado de los implementos o equipos que
se utilizaran, que estén limpios y en buenas condiciones, para que no existan

errores durante el proceso.
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Las mesas de trabajo, estanterias, deben estar construidas de un buen acero

inoxidable, el cual impida rayones y hendiduras que acumulen suciedades.

Los cuchillos de igual manera deben ser de acero inoxidable, se los debe lavar

constantemente para mantenerlos muy limpios.

Para llevar a cabo las operaciones de produccion y control se debe contar con
balanzas y otros equipos de medicion, dotados del alcance y precision

adecuados, los cuales deben ser calibrados conforme a un cronograma fijo.

Las gavetas que se utilicen para el almacenamiento, transporte, tienen que ser

de plastico, para su facil limpieza.

Se debe seleccionar instrumentos de limpieza y lavado que no constituyan

fuente de contaminacion.

Los equipos de que se encuentren en mal estado, deberan ser chequeado y en

lo posible eliminados y remplazados con equipos en perfecto estado.

Al concluir con las labores de produccion, todos los equipos deben quedar
funcionando perfectamente, limpios, desinfectados y con su mantenimiento

respectivo, para continuar con las labores siguientes.

5.8.3 Métodos y procedimientos

La planta debe contar con manuales de operacion y/o produccion, los cuales
contengan formulaciones, rendimientos. Indicando en los manuales zonas de

trabajo de recepcion, de almacenamiento, descanso, etc.

Se debe cumplir que no debe haber transito de personal o materiales ajenos a

los procesos durante los tiempos de actividades, preparaciéon o produccion.
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Los empleados siempre deben mantenerse limpios, las ufias cortadas, cabello
corto, bien uniformados, ya sea con guantes en buen estado, cofia, mascarilla y

botas totalmente limpias.

5.8.4 Equipos, utensilios y herramientas

Los equipos que vayan estar en contacto con los alimentos deben ser de acero
inoxidable o de otro material que sea facil de limpiar, y que siempre se

encuentren en perfecto estado y lo mas higiénico posible.

Cada equipo debera ser desechado una vez terminado su vida util, y al mismo

tiempo debera ser remplazado.

La basura tendra areas especificas, al igual que debera tener sus propios
contenedores los mismos que no podran ser utilizados para otro tipo de

procesos, la basura no puede estar en contacto cerca de areas de produccion.

Se debe utilizar recipientes que se encuentren construidos con material no
toxico, evitando también el contacto de estos con el suelo o tierra, cada
recipiente sera lavado cuidadosamente, se utilizara gavetas perforadas para
una mejor limpieza, ademas estas permitiran que el producto almacenado
tenga una correcta aireacién, manteniendo una temperatura uniforme en el

producto una vez dentro de los cuartos frios.

Los cuartos frios estaran construidos con normas hechas por el fabricante, con
pisos recubiertos de pintura epodxica, esquinas redondeadas, junto con
temperaturas optimas para el almacenamiento de materia prima y producto

terminado.

Utilizar recipientes y cajas limpias las cuales permitan realizar las labores de
empacado, conservacion y estibamiento, cada gaveta debera estar etiquetada
desde que se recibe la materia prima con fecha, lote y nombre del proveedor,

existiran gavetas para recibir producto y otras para almacenamiento de
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producto terminado. Los envases que contengan el producto terminado seran

correctamente etiquetados.

Las balanzas seran electronicas esto con el fin de obtener datos exactos en el
momento de receptar la materia prima y conocer la cantidad de producto
elaborado que se obtiene luego del proceso, al igual estas seran construidas su
plataforma de acero inoxidable para su mejor limpieza, se utilizara balanzas

que pesen con un maximo de 500 kg para una mejor eficiencia en tiempos.

La despulpadora es muy importante que esté construida de acero inoxidable,
esto permitira una facil limpieza, también es importante que sea rapidamente

desarmable para que no exista complicaciones para los empleados.

Se utilizaran marmitas para escaldado de la fruta, al igual seran de facil
limpieza, construidas de acero inoxidable, en lo posible se utilizaran marmitas

de 50 Its para acelerar la produccion.

Los instrumentos que se utilizaran durante la produccién como, ph metro,
brixdbmetro, balanza, detector de metales, estos deben estar totalmente

calibrados para impedir resultados erroneos.

5.8.5 Personal (practicas, capacitacion, elementos de proteccion)

Todos los trabajadores deberan cumplir con las reglas de higiene y de sanidad
de la empresa, durante la produccion, embarque y transporte del producto,

estas estaran dadas por organismos reguladores o la Ley General de Salud.

El trabajo con productos agricolas aumenta la capacidad de contaminacion de
los trabajadores, ya que los productos llegan del campo con residuos de
diferente aspecto, tal como heces fecales, insectos, tierra, etc, es por eso que
el personal debera estar cubiertos con ropa adecuada en el momento de
recepcion del producto y cumplir correctamente su trabajo en el area de lavado
y desinfeccion de materia prima, ya que esta sera la base para cumplir con

procesos higiénicos dentro de la planta.
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Los trabajadores también pueden contaminar el producto dentro del area de
produccién, es por eso que cada empleado incluyendo supervisores, deben
tener principios basicos de higiene y sanidad, este nivel de conocimientos
depende mucho de las capacitaciones que se los de y de la responsabilidad de
cada persona al momento de cumplir. Siempre se deben realizar secciones de

capacitacion y actualizacion de estos temas.

Debe tomarse en cuenta a todo trabajador que esté con heridas, si la herida del
trabajador se encuentra abierta, o infectada, en lugares del cuerpo que puedan
estar en contacto con el producto, es obligacion de que el trabajador no se

encuentre en esa area.

Es muy importante considerar otro tipo de aspectos como, lavarse las manos,
utilizar protectores en el pero, ropa adecuada y limpia en el trabajo, guantes
especificos para cada area de trabajo, mascarillas y que siempre mantengan

las unas limpias y cortas.

5.8.6 Producto terminado

El producto terminado debe tener ciertas caracteristicas especificas:

e Correctamente etiquetado.

e Empacado en empaques especificos y adecuados pare el producto

e Estibados dentro del cuarto frio adecuadamente para que la
temperatura fluya para todos los lotes de produccién de igual manera.

e Conservar la temperatura éptima en el almacenamiento y transporte del
mismo

e Transportar en gavetas adecuadas para la comercializacion.

El personal responsable del producto terminado estara adecuadamente vestido

para el manipuleo del mismo.
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5.8.7 Servicios

La planta contara con servicios indispensables para los trabajadores al igual

que servicios importantes para cada area de produccion.

Los trabajadores contaran con un area de vestidores, la cual estara
completamente equipado con bafios y duchas para el personal, es obligatorio
que cada trabajador pase por esta area antes de ingresar a la zona de

produccion, adquiriendo la vestimenta adecuada.

También la planta contara con pediluvios antes de entrar a cada zona de
trabajo, junto con areas de circulacion destinadas desde los vestidores hacia
cada zona de trabajo. Es muy importante que existan lavabos junto con
dispensadores de alcohol y jabdn antes de entrar al lugar de produccion, asi se

mantendra al personal totalmente aseado

La empresa contara con laboratorio para muestreo de producto y analisis de
este, también estara equipado con un comedor y enfermeria, existira bodegas
para el almacenamiento de empaques y materias primas, y otra bodega para
almacenamiento de equipos de limpieza. En el exterior se encuentra el cuarto
de maquinas en el que estara los motores de los dos cuartos frios junto con
una planta eléctrica para emergencias por falta de electricidad, junto a esta
bodega se encuentra un lugar apropiado para una bombona de gas
centralizado, que servira para cumplir con los procesos térmicos durante la

produccion y para el abastecimiento de agua caliente en toda la planta.

5.8.8 Residuos

Se conoce como residuos a todo aquello que queda luego del proceso como,
materias primas, envases vacios, envases rotos, productos de descarte, y todo

aquello que no puede ser utilizado.
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Se debe saber que en toda la planta existen lugares de residuos, por eso es
muy importante que las personas que realizan el respectivo trabajop cumplan

con responsabilidad.

Como principales desperdicios solidos tenemos, papel, vidrio, plastico, alimento
de la materia prima, y como desperdicios liquidos se encontrara, aguas de

limpieza, aguas servidas, aguas de desinfeccion, etc.

La empresa debe contar con lugares especificos de recoleccion de
desperdicios, estos lugares deben estar aislados y sefalizados, al mismo
tiempo también deben estar totalmente limpios y desinfectados cumpliendo

procesos de control de plagas.

Si cualquier tipo de desecho entra en contacto con algun tipo de superficie en
el que se procese alimentos, esta debera ser limpiada y desinfectada para

evitar contaminaciones cruzadas.

Los residuos sélidos deberan ser colocados en recipientes que contengan
bolsas gruesas en su interior a su vez estos deberan contar con tapas y

estaran bien identificados.

Cada recipiente de residuos una vez vaciados, estos deberan ser limpiados y
desinfectados, estos procedimientos se realizaran en una zona destinada solo

para este fin.
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6. Analisis Financiero

El analisis financiero es el estudio en base a una informacién contable, a través

de indicadores financieros.

El capitulo de analisis financiero es uno de los mas importantes para conocer si
el proyecto esta encaminado viablemente o no. Aqui se tomara muy en cuenta
EL VAN (valor neto anual) y el TIR ( tasa interna de retorno), también es muy
importante conocer los costos fijos, costos variables, depreciaciones,

inversiones, etc.

6.1 Produccion estimada

La produccion estimada se realizd dependiendo de los datos que fueron
extraidos mediante el sondeo de mercado, con las debidas encuestas y el

analisis de la capacidad de produccion de la planta.

Tabla 36. Datos generales de produccion de pulpa

Informacién Unidad Valor
Produccién diaria Envase de 454 gr 500
Produccién Mensual Envase de 454 gr 11000
Produccién anual Envase de 454 gr 132000
Tasa de crecimiento % 10
Tasa de préstamo % 11

Tabla 37. Costo de fruta pelada

Ingresa Fruta /
Materia Prima Total Pulpa / kg Costo Total

kg

Jackfruit 1.5/ kg 10 5,5 3.66




Tabla 38. Costo de materia prima
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Materia Prima Costo / kg Cantidad Total / kg Costo Total
Jackfruit 3.66 10 36.60
Acido Citrico 3.5 0.07 0.24
Sorbato de Potasio 20 0.300 6
Total 10.11 42.84
Tabla 39. Costo de empaque
Costo Costo
Material de Unidad de
Costo Funda | produccién Total
empaque empaque
454gr 4549gr
Funda de 4549gr 0.09 1.68 1.77
polipropileno
Envase de 225¢r 0.30 1.68 2.28
cristal 2
envases

6.1 Inversion fija

La inversion fija se puede decir que es la incorporacion de bienes a una

empresa, con el fin de realizar procesos productivos.

La inversion fija son todos los activos que va adquiriendo una empresa, desde

su nacimiento, esto incluye maquinaria, terrenos, autos, muebles, enceres, etc.

Para conocer

la

inversion fija se debe enumerar en wuna columna

absolutamente todo lo de la empresa y multiplicar por su valor unitario.
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6.2 Inversion fija no depreciable

Terreno y galpén

La instalacion de la planta se realizara en un predio de 1442 mts

cuadrados, con una instalacion de 1052,72 mts cuadrados

Tabla 40. Medidas de areas de la planta

ESPACIO AREA (m2)
Recepcion 13,20
Lavado y desinfeccion de materia prima 13,20
Cuarto frio de materia prima 26,40
Area de produccion 77,24
Cuarto frio de congelacion producto terminado 27,28
Area de embarque 26,40
Comedor 26,40
Oficinas 49,06
Baterias sanitarias oficinas 10,78
Vestidores y Bafnos 29,04
Bodega 6,60
Laboratorio 6,60
Enfermeria 13,2
Area de limpieza 6,60
Bodega de materias primas 6,60
Generador eléctrico 12,4
Area de desechos 15,2
Sala de maquinas 9,60
Cuarto para bombonas de gas 18,60
Circulaciones 41,92

TOTAL 436,32




Tabla 41. Medidas de espacios abiertos

ESPACIOS ABIERTOS AREA (m2)
Estacionamientos (6) 80
Estacionamientos camiones (2) 38,4

Areas verdes y circulaciones 887,32
TOTAL 1005,72
AREA TERRENO 2011,44

Aqui se muestra claramente que el tamafio de la planta es de 1005.72 mts cuadrados.

6.3 Inversiones Fijas depreciables

Equipos y utensilios

Tabla 42. Equipos principales de procesos

item Cantidad |Costo Total

Marmita 300 Its 1 $1.500,00 | $ 1.500,00
Gavetas 50 $ 13,00 | $ 650,00
Balanza pie 2 $1.000,00 [ $ 2.000,00
Estanteria 15 $ 150,00 | $ 2.250,00
Mesa de acero inoxidable |6 $ 750,00 [ $ 4.500,00
Balanza de mesa 2 $ 250,00 |$ 500,00
Balanza de gramaje 1 $ 300,00 | $ 300,00
Cuchillos 10 $ 15,00 | $ 150,00
Despulpadora 1 $3.500,00 | $ 3.500,00
Pallets 15 $ 50,00 | $ 750,00
Lavabos 4 $ 400,00 [ $ 1.600,00
Tasa medidora 1 $ 200 ([ $ 2,00
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Enaces Extras 8 $ 10,00 | $ 80,00

Ph 2 $ 100,00 | $ 200,00

Refractometro 2 $ 200,00 |$ 400,00

Basurero Industral 5 $ 80,00 | $ 400,00

Basurero Pequeiio 8 $ 25,00 | $ 200,00

Total $18.982,00
Tabla 43. Equipos moviles de transporte
ITEM Cantidad Costo Total
Camion Refrigerado |1 30000 30000
Monta Cargas Manual |2 350 700
Total 30700
Tabla 44. Equipos de oficina
item Cantidad Costo Total
Sillas de espera 4 50,00 200,00
Mesa de espera 1 150,00 150,00
Counter de recepcion 1 400,00 400,00
Escritorio de oficina 1 450,00 450,00
Silla de escritorio 1 150,00 150,00
Estanteria 2 150,00 300,00
Sillas de Laboratorio 2 50,00 100,00
Canceles vestuarios 2 250,00 500,00
Planta eléctrica 1 4500,00 4500,00
Total 6750,00




Tabla 45. Equipos de comedor
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Item Cantidad Precio Total

Mesa 2 150 300

Sillas 8 50 400

Microondas | 1 250 250

Total 950
Tabla 46. Equipos de computadora y otros

Item Cantidad Costo Total

Telefono 5?00 3$0,00 1$50,00

I’::I:tri[)ric $ $ $

o 75,00 1,00 75,00

E:iaq“e'ad 1$,oo 5$oo,oo 5$oo,oo

$ $ $

Impresora | 4,00 80,00 320,00

(?;Z‘Wtad 5?00 5$65,00 2%825,00

. 3$ls7o,oo
Tabla 47. Equipos de enfermeria

Item Cantidad Costo Total

Camilla $ 1,00 | $ 150,00 | $ 150,00
Mesa $ 1,00 | $ 150,00 | $ 150,00
Silla $ 1,00 | $ 50,00 $ 50,00
Extintor $ 6,00 | $ 40009 240,00
Total $ 590,00
Tabla 48. Equipos de seguridad

Item Cantidad Costo Total
Materiales enfermeria 2 150,00 300,00
Guantes Quirurjicos 12 5,00 60,00
Guantes 96 2,00 192,00
Escobas 2,00 16,00

Galon de Jabon 10,00 60,00
Fundas Industriales 24 3,50 84,00
Desinfectante 6 8,00 48,00
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Limpiones 12 3,00 36,00

Toallas Papel 12 10,00 120,00

Ropa trabajo 5 30,00 150,00

Botas 5 15,00 75,00

Mandiles 5 10,00 50,00

Cofias /4 4 5,00 20,00

Mascarillas / 4 4 5,00 20,00

Total 1231,00

Tabla 49. Gasto total en sueldos

Numero de
Mensual Anual Trabajadores Total

Gerente General

Sueldo 1000.00

Patronal 115,00

Fondos de reserva

8,33% 83,30

Total 1198,30 14379,60

10mo cuarto 318,00

10mo tercero 1000,00

TOTAL PAGO ANUAL 15697,60 1 15697,60
Recepcionista

Sueldo 500,00

Patronal 57,50

Fondos de reserva

8,33% 41,65

Total 599,15 7189,80

10mo cuarto 318,00

10mo tercero 500,00

TOTAL PAGO ANUAL 8007,80 1 8007,80
Operadores y Chofer

Sueldo 450,00

Patronal 51,80

Fondos de reserva

8,33% 37,50
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Total 539,30 6471,60

10mo cuarto 318,00

10mo tercero 450,00

TOTAL PAGO ANUAL 7239,60 28958,40
TOTAL 52663,80

6.4 Servicios basicos

Los servicios basicos que requiere la planta son los se detallara en la tabla 50.

Tabla 50. Costo de servicios basicos

Servicios Basicos T1 (COSTO
Agua 80,00

Luz 180,00
Teléfono 40,00
Internet 22,00

Gas 100,00
Total 422,00

El costo mensual del proyecto en servicios basicos es de 422 ddlares, dando

un total anual de 5064 doélares.

6.5 Gastos de mantenimiento y suministros

Los gastos de mantenimiento de maquinaria y vehiculos se realizan por

contratacion de servicios externos.




Tabla 51. Gastos de tercerizacion en mantenimiento
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Mantenimiento y suministros Annual

Gastos de mantenimiento maquinaria $ 1.200,00
Gastos de mantenimiento vehiculos $ 2.000,00
Total Anual $ 3.200,00

El costo de mantenimiento anual es de 3200 ddélares aproximadamente, se

debe dejar en cartera mensualmente 266 ddlares.

Tabla 52. Gasto de suministro de oficina

Gastos de suministro de oficina

90,00

Total

90,00

Los gastos de suministro de oficinas se refieren a papeleria, esferos, tintas de

impresora, etc.

6.6 Resumen de costos fijos

A continuacion se mostrara los costos fijos analizados anteriormente.

Tabla 53. Costos fijos

Rubro uUsD

Materiales BPM y Seguridad Ocupacional 1231,00

Disel 2160,00

suministros de oficina 1080,00

Servicios basicos 5064,00

Mantenimineto 3200,00

Sueldos y salarios 52663,80

Arriendo 18000,00

Depreciacion 7300,00
Total 90698,00
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6.7 Capacidad maxima instalada

La cantidad maxima de bienes o servicios que se puede obtener de la planta y

equipos, medido en tiempo, generalmente en horas.

Tabla 54. Producciéon maxima

Pulpa
Afio Mes Dia Hora
460800kg/Afo 38400kg/mes 1600kg/dia 200kg/hora
Nectar
691200kg/afio 57600kg/mes ‘ 2400kg/dia 300kg/hora

Con los datos que presentados se puede considerar el tamano minimo de la

planta y su capacidad minima de trabajo.

6.8 Inversion del proyecto

Se denomina inversiones a todos los gastos que se efectuan por unidad de
tiempo para poder adquirir los Factores de produccion (mano de obra, materias
primas, capital productivos, etc.), necesarios para poder implementar el
proceso productivo del bien o servicio, el mismo que generara beneficios, en el

periodo establecido como vida util del proyecto.

Inversiones fijas o tangibles.
Son todos aquellos bienes tangibles y duraderos durante la vida util del

proyecto.
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Tabla 56. Variable de salida

Pago anual constante

Total principal devuelto

Total interés pagado

Total pagado

Venta al 100% capacidad planta
Consumo MP si venta al 100%

capacidad

460.800,00

107.66




Afo _

+ pago anual de intereses $0 $ 2.660 $2.522 $2.366 $2.187 $1.983 $1.751 $ 1.486

+ pago anual de capital $0 $ 983 $1.120 $1.277 $1.456 $ 1.660 $1.892 $2.157

= pago anual total $0 $3.643 $3.643 $3.643 $3.643 $3.643 $3.643 $3.643




REMUNERACIONES PERSONAL PROD. (MANO DE OBRE $ $ $ $ $ $ $ $ $
DIRECTA Y SEMI DIRECTA) - 52.664 52.664 52.664 52.664 52.664 52.664 52.664 52.
SERVICIOS BASICOS DEL LOCAL DE PROD. $ $ $ $ $ $ $ $ $
(LUZ, AGUA, TELF., ETC.) - 5.064 5.064 5.064 5.064 5.064 5.064 5.064 5.0
DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES, $ $ $ $ $ $ $ $ $
PROVISIONES DE PROD. - 7.300 6.304 6.304 6.304 6.304 6.304 6.304 6.3
ALQUILER DE LOCALES, MAQUINARIA, ETC. DE $ $ $ $ $ $ $ $ $
PROD. - 18.000 18.000 18.000 18.000 18.000 18.000 18.000 18.
SERVICIOS PRODUCTIVOS COMPRADOS $
(MAQUILA) -
SEGUROS, IMPUESTOS (NO A LA RENTA), $ $ $ $ $ $ $ $ $
OTROS GASTOS DE PROD. - - - - - - - - -
COSTO DE $ $ $ $ $ $ $
PRODUCCION - 120.710 125.097 130.480 135.864 141.247 146.630 152.013 16¢
VARIACION DE STOCKS ACABADOS Y SEMI $ $ $ $ $ $ $ $ $
ACABADOS - (11.626) (366) (449) (449) (449) (449) (449) (1.
COSTO DE $ $ $ $ $ $ $ $ $
VENTAS (CV) - 109.084 124.732 130.032 135.415 140.798 146.181 151.565 16¢€
RESULTADO BRUTO (RB = VN - $ $ $ $ $ $ $ $ $
CV) - 45.745 52.216 69.034 85.769 102.504 119.239 135.975 187
MATERIALES CONSUMIDOS POR $ $ $ $ $ $ $ $ $
ADM Y COM. - 4.200 4.200 4.200 4.200 4.200 4.200 4.200 4.2
REMUNERACIONES $
ADM. -
$ $ $ $ $ $ $ $ $
SERVICIOS BASICOS PARA ADM. - - - - - - - - -
DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES, $ $ $ $ $ $ $ $ $
PROVISIONES DE ADM. - - - - - - - - -
ALQUILER DE LOCALES, EQUIPOS, ETC. PARA $ $ $ $ $ $ $
ADM. - 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.0(
SERVICIOS ADMINISTRATIVOS COMPRADOS $ $ $ $ $ $
(CONTABILIDAD, GUARDIANIA, ETC.) - 9.600 9.600 9.600 9.600 9.600 9.600 9.600 9.6
SEGUROS, IMPUESTOS (NO A LA RENTA), $ $ $ $ $ $
OTROS GASTOS DE ADM. - 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.0(
GASTOS OPERATIVOS ADMINISTRATIVOS y $ $ $ $
COMERCIALES (GA) - 18.800 18.800 18.800 18.800 18.800 18.800 18.800 18.




+ OCIOSOS) -
PLUSVALIAS DE VENTAS ACTV. NO FINCR. (CON $
+ RELACIONAL VALOR DE LIBROS) -
IDEMNIZACIONES Y OTROS INGRESOS $
+ EXTRAORINARIOS -
MINUSVALIAS DE VENTAS ACTV. NO FINCR. (CON $
- RELACIONAL VALOR DE LIBROS) -
MULTAS, DONACIONES Y OTROS GASTOS $
- EXTRAORDINARIOS -
RESULTADO $ $ $ $ $ $ $ $ $
= EXTRAORDINARIO (REX) - - - - - - - - -
$ $ $ $ $ $ $ $ $
RESULTADO ECONOMICO (RE = RO + RF + REX) - 26.945 33.416 50.234 66.969 83.704 100.439 117.175 168
PARTICIPACION DE LOS TRABAJADORES (15% $ $ $ $ $ $ $ $ $
- DE RE positivo) - (4.042) (5.012) (7.535) (10.045) (12.556) (15.066) (17.576) 25
IMPUESTO A LA RENTA SIMPLIFICADO (25% de (RE - $ $ $ $ $ $ $ $ $
- Participacién) positivo) - (5.726) (7.101) (10.675) (14.231) (17.787) (21.343) (24.900) 35
RESULTADO $ $ $ $ $ $ $ $ $
= LIQUIDO (RL) - 17.177 21.302 32.024 42.693 53.361 64.030 74.699 107
RESERVAS (MINIMO 5% de RL si CIA. LTDA., O $
- 10%de RLsiS.A.) -
RESULTADO NETO, PROYECTO $ $ $ $ $ $ $ $ $
= DESAPALANCADO (RN) - 17.177 21.302 32.024 42.693 53.361 64.030 74.699 107

c-3) Proyecto desapalancado: Flujo Neto (a partir del
resultado neto)

ANOS (o periodos)

RESULTADO NETO, PROYECTO
+ DESAPALANCADO (RN)

DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES, PROVISIONES
+ (PROD. ADM. VENT. DISTR.)

VARIACION DEL CAPITAL DE
- TRABAJO

$ $ $ $ $ $ $ $ $
- 17477 21.302 32.024 42,693 53.361 64.030 74.699 107
$ $ $ $ $ $ $ $ $
- 7.300 6.304 6.304 6.304 6.304 6.304 6.304 6.3
$ $ $ $ $ $ $ $ $
(29.279) (3.018) (2.989) (2.989) (2.989) (2.989) (2.989) (8.930) (56




NUEVOS PRESTAMOS BANCARIOS (NULOS

AQUI)

NUEVAS EMISIONES DE OBLIGACIONES

(NULAS AQUI)

NUEVOS APORTES DE

CAPITAL

LIBERACION DE "RESERVAS ACUMULADAS" PARA
DISTIBUCION DE DIVIDENDOS

TRASPASO DE "RESERVAS ACUMULADAS" A
CAPITAL PROPIO

PAGO DEL CAPITAL DE PRESTAMOS

EXISTENTES (NULO AQUI)

PAGO DE OBLIGACIONES QUE VENCIERON DURANTE EL
PERIODO (NULO AQUI)

300.000

FLUJO NETO PROVISTO POR ACTIVIDADES DE
FINANCIAMIENTO (F)

$
300.000

FLUJO NETO DESPUES DE IMPUESTOS (O +
1+F)

$
196.879

21.459

24.617

$
35.339

¢Proyecto
financiado?

si

si

si

si

si

si

si

si

si

c-4) Proyecto desapalancado: Flujo libre del inversionista

rentabilidad del inversionista (idem. flujo libre del

royecto y rentabilidad del proyecto

ANOS (o periodos)

FLUJO NETO DESPUES DE
IMPUESTOS

NUEVOS APORTES DE CAPITAL

$
196.879

$
(300.000)

$
21.459

FLUJO LIBRE DEL
INVERSIONISTA

$
(103.121)

21.459




| ANOS (o periodos) | 1 2 3 4 5 6 7

PRODUCCION VENDIDA (VENTAS $ $ $ $ $ $ $ $ $

+ BRUTAS) - 161.280 184.320 207.360 230.400 253.440 276.480 299520 368.
REBAJAS, $ $ $ $ $ $ $ $ $

- DEVOLUCIONES - (6.451) (7.373) (8.294) (9.216) (10.138) (11.059) (11.981) (14
$ $ $ $ $ $ $ $ $

= VENTAS NETAS (VN) - 154.829 176.947 199.066 221.184 243.302 265.421 287.539 353.
$ S $ S $
MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES CONSUMIDOS EN $ $ $ $ $ $ $ S $

+ PROD. - 37.682 43.065 48.449 53.832 59.215 64.598 69.981 86.1
REMUNERACIONES PERSONAL PROD. (MANO DE OBRE DIRECTAY $ $ $ $ $ $ $ $ $

+ SEMIDIRECTA) - 52.664 52.664 52.664 52.664 52.664 52.664 52.664 52.6
SERVICIOS BASICOS DEL LOCAL DE PROD. (LUZ, AGUA, $ $ $ $ $ $ $ $ $

+ TELF., ETC.) - 5.064 5.064 5.064 5.064 5.064 5.064 5.064 5.06
DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES, PROVISIONES DE $ $ $ $ $ $ $ $ $

+ PROD. - 7.300 7.300 7.300 7.300 7.300 7.300 7.300 7.30
$ $ $ $ $ $ $ $ $

+ ALQUILER DE LOCALES, MAQUINARIA, ETC. DE PROD. - 18.000 18.000 18.000 18.000 18.000 18.000 18.000 18.0
$ $ $ $ $ $ $ $ $

+ SERVICIOS PRODUCTIVOS COMPRADOS (MAQUILA) - - - - - - - - -
SEGUROS, IMPUESTOS (NO A LA RENTA), OTROS $ $ $ $ $ $ $ $ $
+ GASTOS DE PROD. - - - - - - - - -

COSTO DE $ $ $ $ $ $ $ $ $

= PRODUCCION - 120.710 126.093 131.476 136.860 142.243 147.626 153.009 169.
VARIACION DE STOCKS SEMI ACABADOS ( VAR. = STOCK FINAL - $ $ $ $ $ $ $ $ $

- STOCK INICIAL) - (11.626) (366) (449) (449) (449) (449) (449) (1.3
COSTO DE VENTAS $ $ $ $ $ $ $ $ $

= (cV) - 109.084 125.728 131.028 136.411 141.794 147177 152.561 167.
$ $ $ $ $ $
$ $ $ $

RESULTADO BRUTO (RB = VN - CV) - 45.745 51.220 68.038 84.773 101.508 118.243 134.979 186.
$ $ $ $ $ $ $
$ $ $ $ $ $

+ MATERIALES CONSUMIDOS POR ADM. Y COM. - 4.200 4.200 4.200 4.200 4.200 4.200 4.200 4.20




$ $ $ $ $ $ $ $
RESULTADO OPERATIVO (RO = RB - GA - GC&D) 26.945 32.420 49.238 65.973 82.708 99.443 116.179 167.2
RENDIMIENTOS FINANCIEROS (DIVIDENDOS y PLUSVALIAS de ACTV. $ $ $ $ $ $ $ $
FINCR. , ETC.) - - - - - - - -
INTERESES DE PRESTAMOS (BANCARIOS Y OBLIGATARIOS)- NO $ $ $ $ $ $ $ $
NULOS AQUI (21.000) (19.803) (18.463) (16.962) (15.281) (13.398) (11.289) (8.921

$ $ $ $ $ $ $ $
OTROS COSTOS FINANCIEROS ( MINUSVALIAS de ACTV. FINCR., ETC.) - - - - - - - -

$ $ $ $ $ $ $
RESULTADO FINANCIERO (RF) (21.000) (19.803) (18.463) (16.962) (15.281) (13.398) (11.289) (8.92

$ $ $ $ $ $ $ $
ARRIENDOS A TERCEROS (DE ACTIVOS OCIOSOS) - - - - - - - -
PLUSVALIAS DE VENTAS ACTV. NO FINCR. (CON RELACIONAL VALOR $ $ $ $ $ $ $ $
DE LIBROS) - - - - R - R R

$ $ $ $ $ $ $ $
IDEMNIZACIONES Y OTROS INGRESOS EXTRAORINARIOS - - - - - - - -
MINUSVALIAS DE VENTAS ACTV. NO FINCR. (CON RELACIONAL VALOR $ $ $ $ $ $ $ $
DE LIBROS) - - - - - - - -
MULTAS, DONACIONES Y OTROS GASTOS $ $ $ $ $ $ $ $
EXTRAORDINARIOS - - - - - - - -
RESULTADO EXTRAORDINARIO $ $ $ $ $ $ $ $
(REX) - - - - - - - -

$ $ $ $ $ $ $ $
RESULTADO ECONOMICO (RE = RO + RF + REX) 5.945 12.616 30.775 49.011 67.428 86.046 104.890 158.3
PARTICIPACION DE LOS TRABAJADORES (15% DE RE $ $ $ $ $ $ $ $
positivo) (892) (1.892) (4.616) (7.352) (10.114) (12.907) (15.733) (23.7!
IMPUESTO A LA RENTA SIMPLIFICADO (25% de (RE - Participacion) $ $ $ $ $ $ $ $
positivo) (1.263) (2.681) (6.540) (10.415) (14.328) (18.285) (22.289) (33.6
RESULTADO LIQUIDO $ $ $ $ $ $ $ $
(RL) 3.790 8.043 19.619 31.245 42.985 54.854 66.867 100.9

RESERVAS (MINIMO 5% de RL si CIA. LTDA., O 10% de RL
SiSA)




VAKIAUIUN UEL UAFTIAL UE
TRABAJO

>
(29.279)

>
(3.018)

>
(2.989)

>
(2.989)

>
(2.989)

D
(2.989)

D
(2.989)

D
(8.930)

FLUJO NETO PROVISTO POR OPERACIONES DESPUES
DE IMPUESTOS (0)

$
(29.279)

$
8.071

$
12.354

$
23.930

$
35.555

$
47.296

$
59.165

$
65.237

VENTA DE TERRENOS, EDIFICIOS, MAQUINAS,
VEHICULOS (VALOR LIBROS)

VENTA DE ACCIONES, BONOS, ETC (VALOR
LIBROS)

VENTA DE ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES
(VALOR LIBROS)

COMPRA DE TERRENOS, EDIFICIOS,
MAQUINAS, VEHICULOS

COMPRA DE ACCIONES,

BONOS, ETC

COMPRA DE ACTIVOS FIJOS

INTANGIBLES

$

FLUJO NETO PROVISTO POR ACTIVIDADES
DE INVERSION (1)

$
(73.842)

NUEVOS PRESTAMOS BANCARIOS (NO

NULOS AQui)

NUEVAS EMISIONES DE OBLIGACIONES (NO
NECESARTE. NULAS AQUI)

NUEVOS APORTES DE

CAPITAL

LIBERACION DE "RESERVAS ACUMULADAS" PARA
DISTIBUCION DE DIVIDENDOS

TRASPASO DE "RESERVAS ACUMULADAS" A
CAPITAL PROPIO

PAGO DEL CAPITAL DE PRESTAMOS

EXISTENTES (NO NULO AQUI)

PAGO DE OBLIGACIONES QUE VENCIERON DURANTE EL PERIODO (NO
NCST. NULO AQul)

$
300.000

-2.648

-2.511

-2.355

-2.177

-1.974

-1.743

-1.479

FLUJO NETO PROVISTO POR ACTIVIDADES DE
FINANCIAMIENTO (F)

$
300.000

$
(2.648)

(2.511)

(2.355)

(2.177)

(1.974)

(1.743)

(1.479)




FLUJO NETO PROVISTO POR ACTIVIDADES DE $ $ $ $ $ k
- FINANCIAMIENTO (F) (300.000) 2.648 2,511 2.355 2177 1.974 1.743 1.479 1

LIBERACION DE "RESERVAS ACUMULADAS" PARA $ $ $ $ $ $ $ $ k
+ DISTIBUCION DE DIVIDENDOS - - - - - - - - -

TRASPASO DE "RESERVAS ACUMULADAS" A $ $ $ $ $ $ $ $ !
+ CAPITAL PROPIO - - - - - - - - -

INTERESES DE PRESTAMOS (BANCARIOS Y $ $ $ !
+ OBLIGATARIOS) - 21.000 19.803 18.463 16.962 15.281 13.398 11.289 8

FLUJO LIBRE DEL PROYECTO (PROYECTO $ $ $ $ $ $ $ $ s
= APALANCADO) (103.121) 29.071 32.157 42.393 52.517 62.577 72.563 76.526 1
FLUJO LIBRE ACUMULADO $ $ $ $ $ $ $ !
PROYECTO (103.121) (74.049) (41.892) 501 53.018 115.595 188.158 264.684 3

PROYECTO

APALANCADO 1

Tasa de descuento del 12%60%+20 | —— —m-——

proyecto 15,20 % %*40 %

$
VAN del proyecto 240.087
TIR del proyecto 44,64%




NUEVOS APORTES DE $ $ $ $ $ $
- CAPITAL PROPIO (300.000) - - - - - - -

FLUJO LIBRE DEL INVERSIONISTA $ $ $
= (PROYECTO APALANCADO) (103.121) 5.424 9.843 21.575 33.379 45.322 57.422 63.758
FLUJO LIBRE ACUMULADO $ $ $ $ $
PROYECTO (103.121) (97.697) (87.854) (66.279) (32.900) 12.422 69.844 133.603

PROYECTO

APALANCADO 1

Tasa de descuento del 20% paga

inversionista 20,00% Pronaca

$
VAN del inversionista 87.736

TIR del inversionista 31,60%
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 Conclusiones

Se obtuvieron de manera satisfactoria subproductos a partir del Jackfruit
pese a las dificultades para encontrar abastecimiento del producto en el

mercado local.

Se encontr6 que una vez procesado el Jackfruit este mejora

considerablemente su vida util vs. la fruta en estado natural.

Se encontré un déficit en la demanda del producto por lo no seria
recomendable establecer una planta para el procesamiento exclusivo de

jackfruit.

La fruta posee un indice de oxidacion elevado por lo que es necesario su
procesamiento inmediato tan pronto esta llega a su punto de madurez
ideal; encontrandose casos incluso de fermentacién de la fruta en campo

previo a ser cosechada.

Se logré estabilizar el jugo y pulpa de Jackfruit mediante procesos de
conservacion fisicos y quimicos lo que prolonga notablemente la vida util

del producto terminado.

Tanto la pulpa como el jugo de Jackfruit poseen caracteristicas
agradables a la vista y tacto; sin embargo, estos productos poseen un
sabor un tanto insipido que se confunde incluso a veces con sabores de

otros tipos de fruta.

El mejor método de conservacion tanto de pulpa como jugo de jackfruit

seria con la aplicacién de sorbato de potasio y acido citrico.
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e Se encontré6 que la demanda internacional de la fruta esta
completamente abastecida por los paises de mayor produccion que
serian China e India por lo cual se recomienda utilizar la fruta como un
aditivo en la industria alimenticia mas que como un producto de valor

agregado.

7.2. Recomendaciones

e Seria interesante analizar tanto el jugo como pulpa de Jackfruit como
opciones para incremento de volumen y valor nutricional en otros
productos procesados de la misma categoria debido a que el sabor esta

se confunde facilmente.

e Para establecer una planta de procesamiento de Jackfruit, se
recomienda analizar otros productos de la zona con la posibilidad de ser

procesados en épocas de escases de de la fruta.

e Se recomienda analizar al Jackfruit como un aditivo natural en la
industria alimenticia mas que como un producto terminado susceptible

de comercializacion.
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ANEXOS



1V 1AL £O £0 £O 1O
PROMEDIO 5,00 5,00 4,60 0,230940108
ANEXO 2 Tabla de cuadrados totales del color del jugo de Jackfruit
Jugo
\ 500 [5,23 1067 SUMA CUADRADOS
4,77 3 JUGO Fechas
500 [5,23 5329 CUADRADO DEL TOTAL 1779 SUMA (
4,60 [4,83 5329 CUADR
4,37 0,4 SUMA CUADRADO 15 TOTAL
357 SUMA CUADRADOS TOTALES 0,53333333 SUMA (
1,733333333 | SUMA CUADRADOS TOTALES
| ERROR 0,8




ANEXO 4 Tabla LSD para analisis del color en el jugo de Jackfruit

| LSD
DIFERENCIA |DESICIO|
DIFERENCIA MUESTRAL calcu es
POBLACIONAL |EN VALOR|LSD =
ABSOLUTO significati
VALOR T-STUDENT 0,05 CON f1 5,00 |f1-f2 0 0<1,48
99l ERROR = 2,26, pag 512 f2 5,00 |f1-£3 0,4 0,4<1,48
f3 4,60 |f2-f3 0,4 0,4<1,18

LSD 0,43




VALOR CRITICO q0,05(5,9) pag 515 =

T0,05=

ANEXO 6 Tabla de analisis del color en el jugo de Jackfruit

Fechas Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
10/10/2013

17/10/2013
24/10/2013
07/11/2013
14/11/2013

r™

TOTAL

(9%

algalalalala
algalalalala
O W OO~~~
O|=NINW[wwiH

PROMEDIO

S




| QUIVIAA VUAUINAUY

| |1

| TV IML UL

13 SUMA CUADRADOS TOTALES 0,53333333 |[SUMA CU

1,733333333 | SUMA CUADRADOS TOTALES

| ERROR 10,8 |
ANOVA

SC GL [CM Fo Nivel critico

Fechas |0,533333333 |4 0,133333333 (1,5 |3,63 Acepto |Hipotesis Todas
Néctar |0,4 2 0,2 2,25 4,260 Acepto |H alternativa | Al men
Error 0,8 9 0,088888889
Total 1,733333333 |15




f3 0,60\f2-f3 0,40 0,4<1,48
LSD 0,43
METODO DE TUKEY
DIFERENCIA g o1l O
DIFERENCIA |MUESTRAL < 10.05 =
POBLACIONAL |[EN VALOR o ’ -
ABSOLUTO | .~ .. ..
significativa
f1 1,00 f1-f2 0 0<2,19
f2 1,00 f1-f3 0,4 0,4<2,19
f3 0,60 f2-f3 0,4 0,4<2,19
VALOR CRITICO q0,05(5,9) pag 515 = 4,76
T0,05= 0,63466667




11/04/2013 1 1 0]
25/04/2013 1 1 0
TOTAL 5 8 7 |
PROMEDIO 1,00 1,60 1,40 |
Jugo
11,00 [1,31  |A] 126 SUMA CUADRADOS
0,69 3 NECTAR Fechas
11,60 (1,91  |A] 400 CUADRADO DEL TOTAL 138 SUMA
1,29 15 TOTAL OBSERVACIONES 5 FECH
11,40 (1,71 |A ] 400 CUAL
1,09 15,33333333 | SUMA CUADRADO 15 TOTA
52 SUMA CUADRADOS TOTALES 0,93333333 | SUM/
25,33333333 | SUMA CUADRADOS TOTALES

| ERROR

9,066666667



LSD

DIFERENCIA ,
DIFERENCIA |MUESTRAL EaElfu'C;SO'i LD
POBLACIONAL |EN  VALOR | calcu es < |
ABSOLUTO no S|gn|f|Catlva
VALOR T-STUDENT 0,05 CON __ |f1]1.00 | f1-f2 -0,60 0.6<148
99! ERROR = 2,26, pag 512 211,60 |13 20,40 0.4<1,48
£3[1.40 | 23 0.20 0.2<118

'LSD

1,43




10 1,4V 1£-10 (V04 U,L<Z, 1Y
VALOR CRITICO q0,05(5,9) pag 515 = 476

T0,05= 2,13660638

Fechas Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
11/03/2013 5,6 5,7 5,5
21/03/2013 5,6 55 5,6
28/03/2013 5,6 55 5,7
11/04/2013 5,6 5,7 5,7
25/04/2013 5,6 5,6 5,9

TOTAL 28 28 28,4
PROMEDIO 5,60 5,60 5,68




e

5,63

e

0,036 \ SUMA CUADRADO 15 TOTA
475,04 SUMA CUADRADOS TOTALES 0,02133333 | SUM/
0,14933333 | SUMA CUADRADOS TOTALES
|[ERROR  |0,092
ANOVA
SC GL|CM Fo Nivel critico
Fechas | 0,021333333|4 |0,00533333|0,52173913 |3,63 Acepto Hipdtesis Tod
Néctar | 0,036 2 10,018 1,760869565 | 4,260 Acepto H alternativa Al n
Error 10,092 9 10,01022222
Total |0,149333333|15




99l ERROR = 2,26 pag 512 f215,60 |f1-f3 -0,08 0,08>0,14
LSD|0,14 f3 15,68 |f2-f3 -0,08 0,08<0,14
METODO DE TUKEY

DIFERENCIA )
DIFERENCIA MUESTRAL EN [DESICIO
POBLACIONAL |VALOR = no sign
ABSOLUTO
VALOR CRITICO g0,05(5,9) pag 515 = 4,76 |f1[5,60 | f1-f2 0 0,18<0,2
T0,05= |0,215225938 f215,60|f1-f3 0,08 0,18<0,2
f3]5,68 | f2-f3 0,08 2<0,2




11/04/2013 Y.,4 Y,4 Y,0
25/04/2013 9,5 9,6 9,7
TOTAL 46,9 46,9 47,2
PROMEDIO 9,38 9,38 9,44
Jugo
19,38 9,41 a | 13976,9 SUMA CUADRADOS
9,35 3 NECTAR Fechas
19,38 [9,41 ab | 119881 CUADRADO DEL TOTAL 6627,06 | SUMA
9,35 15 TOTAL OBSERVACIONES 5 FECH
19,44 9,47 b | 19881 | CUAL
9,41 0,23333333 | SUMA CUADRADO 15 TOTA
1325,7 SUMA CUADRADOS TOTALES 0,012 | SUM/
0,3 SUMA CUADRADOS TOTALES




| Total |0,3 115 |
LSD
DIFERENCIA )
DIFERENCIA MUESTRAL EN |DESICION
POBLACIONAL |VALOR no significa
ABSOLUTO
VALOR T-STUDENT 0,05 CON 119,38 [f1-f2 0,00 0>0,14
9gl ERROR = 2,26 pag 512 f219,38 |f1-f3 -0,06 0,08>0,14
‘ LSD |0,11 f319,44 |f2-f3 -0,06 0,08<0,14
| METODO DE TUKEY
DIFERENCIA .
DIFERENCIA MUESTRAL EN|DESICIO
POBLACIONAL |VALOR = no sign
ABSOLUTO
VALOR CRITICO q0,05(5,9) pag 515 = 4,76 |f1|9,38 | f1-f2 0 0,18<0,2
T0,05= 0,165905962 f219,38|f1-f3 0,06 0,18<0,2







25/04/2013 5 5 4
TOTAL 25 25 23
PROMEDIO 5,00 5,00 4,60
Pulpa
]5,00 5,23 A 1067 SUMA CUADRADOS
4,77 3 PULPA Fechas
|5,00 5,23 A 5329 CUADRADO DEL TOTAL 1779 SUM
4,77 15 TOTAL OBSERVACIONES 5 FECI
\4,60 4,83 A 5329 CUA
4,37 0,4 SUMA CUADRADO 15 TOT,
357 SUMA CUADRADOS TOTALES 0,53333333 | SUM
1,733333333 | SUMA CUADRADOS TOTALES
|ERROR 0,8 |




LSD

DIFERENCIA L
DIFERENCIA |MUESTRAL |DESICION Si calc
POBLACIONAL |EN VALOR|8S < LSD = n
ABSOLUTO significativa
VALOR T-STUDENT 0,05 CON M1 1500 |f1-12 0 0<1.48
99! ERROR = 2.26, pag 512 2 15,00 |f1-3 0.4 0.4<1,48
f3 4,60 |f2-3 0.4 0.4<1.18
LSD|0.43
METODO DE TUKEY
DESICION  Si
DIFERENCIA DIFERENCIA MUESTRAL EN  VALOR|calcu es < 10,05
POBLACIONAL  |ABSOLUTO : no
significativa
115,00 |f1-12 0 0<2.19 no
2 15,00 |f1-3 0.4 0,4<2,19 no
f3 14,60 |f2-f3 0.4 0,4<2,19 no




Ur/117£019 1 1 V)
14/11/2013 1 1 0
TOTAL 5 5 3
PROMEDIO 1,00 1,00 0,60
Pulpa
| 1,00(1,23 |A 35 SUMA CUADRADOS
0,77 3 PULPA Fechas
\ 1,00(1,23 |A 169 CUADRADO DEL TOTAL 59 SUMA
0,77 15 TOTAL OBSERVACIONES 5 FECH
|0,60 0,83 |A 169 CUAL
0,37 0,4 \ SUMA CUADRADO \ 15 TOTA
13 SUMA CUADRADOS TOTALES 0,53333333 | SUMA
1,733333333 | SUMA CUADRADOS TOTALES
|ERROR 0,8 |




error U,0 Y U,U888680850606Y
Total | 1,733333333 15
LSD
DIFERENCIA N
DIFERENCIA |MUESTRAL SSESLC'?_';DS' =Ca'§t
POBLACIONAL |EN  VALOR|®S = L
ABSOLUTO significativa
VALOR T-STUDENT 0,05 CON f1 11,00 |12 0,00 0<1,48
99! ERROR = 2,26, pag 512 211,00 |13 0,40 4<1.48
30,60 |f2-3 0,40 0.4<148
LSD|0.43




Ly

f2 1,00

~ ~ Emy

f1-f3

0,4| 0,4<2,19
f3 0,60 f2-f3 0,4| 0,4<2,19
VALOR CRITICO q0,05(5,9) pag 515 = 476
T0,05= 0,63466667
Sabor
Fechas Formulacién 1 Formulacion 2 Formulaciéon 3
10/10/2013 1 1 1
17/10/2013 1 1 1
24/10/2013 1 1 1
07/11/2013 1 1 0
14/11/2013 1 1 0
TOTAL 5 5 3
PROMEDIO 1,00 1,00 0,60




13 SUMA CUADRADOS TOTALES 0,53333333 S
1,733333333 | SUMA CUADRADOS TOTALES
|ERROR | 0,8
ANOVA
SC GL CM Fo Nivel critico
Fechas 0,533333 4 0,133333333 1,5 3,63 Acepto | Hipotesis Tod
Néctar 0,4 2 0,2 2,25 4,260 Acepto |H alternativa | Al n
Error 0,8 9 0,088888889
Total 1,733333 |15




ILSD|

0,43|

METODO DE TUKEY

DIFERENCIA | DESICION
DIFERENCIA MUESTRAL calcu es
POBLACIONAL | EN VALOR t0,05 =r
ABSOLUTO | significati
1 1,00 f1-f2 0| 0,4<2,1
f2 1,00 f1-f3 04| 0,2<21!
f3 0,60 f2-f3 04| 0,2<2:1!
VALOR CRITICO g0,05(5,9) pag 515 = 4,76
T0,05= 0,63466667

Discusion



5,7

5,7

5,7

24/10/2013
07/11/2013 5,7 5,7 5,7
14/11/2013 5,7 5,7 5,7
TOTAL 28,5 28,5 28,5
PROMEDIO 5,70 5,70 5,70
Pulpa
| 5,70 5,70 a 1462,05 SUMA CUADRADOS
5,70 3 PULPA Fechas
| 5,70 5,70 ab 7310,25| CUADRADO DEL TOTAL 2436,75| Sl
5,70 15 TOTAL OBSERVACIONES 5
| 5,70 5,70 b 7310,25| CU/
5,70 o0 | SUMA CUADRADO | 15 |TOT,
| 487,35 | SUMA CUADRADOS TOTALES | 0o | s




Néctar

(@]
N
(e}

4,260 Acepto |H alternativa  |Alm
Error 019 0
Total 0 [15
LSD
DIFERENCIA
DIFERENCIA | MUESTRAL EN | DESIC
POBLACIONAL VALOR =
ABSOLUTO
VALOR T-STUDENT 0,05 CON f1] 5,70 |f1-2 0,00 0>0,
99l ERROR = 2,26 pag 512 f2| 5,70 |13 0,00| 0,08>C
\LSD 0,00|f3| 5,70 |f2-f3 0,00] 0,08<C




°Brix

Fechas Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
10/10/2013 9 10 9
17/10/2013 9 10 9
24/10/2013 9 10 9
07/11/2013 9 10 9
14/11/2013 9 10 9

TOTAL 45 50 45

PROMEDIO 9,00 10,00 9,00




| Y,0u Y,58 190UV CU¥#
8,42 | 0 SUMA CUADRADO | 15 TOT.
1310 SUMA CUADRADOS TOTALES 3,33333333 S
3,33333333 | SUMA CUADRADOS TOTALES
[ERROR 0
ANOVA
SC GL CM Fo Nivel critico
Fechas | 3,333333333 | 4 | 0,83333333 0 3,63 Acepto |Hipotesis Todze
Néctar 0 2 0 0 4,260 Acepto |H alternativa |Alm
Error 0 9 0
Total | 3,333333333 | 15




METODO DE TUKEY

DIFERENCIA
DIFERENCIA | MUESTRAL EN | DESICIC
POBLACIONAL VALOR =

ABSOLUTO
VALOR CRITICO q0,05(5,9) pag 515 = 4,76 |f1] 9,00 |f1-f2 1] 0,18<0;;
T0,05= | 0/f2/ 10,0013 0] 0,18<0;
f3] 9,00 [f2-f3 1] 2<0.2




