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RESUMEN

El presente tratado se fundamento6 en el desarrollo técnico y comercial de una
bebida que se fermenta en base a una infusién de hierbaluisa (Cymbopogon
citratus), endulzada con miel de abeja y panela granulada, utilizando un cultivo
probidtico compuesto por diferentes géneros de bacterias y levaduras,
conocido popularmente como el hongo de Kombucha. Durante una
fermentacion secundaria, la bebida es aromatizada con naranjilla (Solanum
quitoense), lo cual aporta sabor, mejora la palatabilidad y aumenta el grado de
carbonatacion natural del producto. Para definir la materia prima utilizada se
recurrio a la ejecucion de un Sondeo de Mercado y tres diferentes
procedimientos de Evaluacién Sensorial, lo cual permiti6 conocer ciertos
criterios y preferencias del publico consumidor, datos que fueron relevantes al
momento de desarrollar el producto. Con el objeto de obtener el resultado final
deseado a nivel industrial, se establecié un flujograma de procesos que expone
la secuencia de operaciones necesarias a ser puestas en practica en una
planta agroindustrial. Las eventuales instalaciones de la planta de
procesamiento fueron disefadas con el propdsito de alcanzar una produccion
eficaz y eficiente. En la etapa final de la investigacion, se realiz6 un analisis
financiero que permitié evaluar la factibilidad econdmica del proyecto a ser
ejecutado durante un periodo de diez anos hasta el punto de prescindir de

cualquier tipo de endeudamiento y obtener balances de utilidad 6ptimos.
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ABSTRACT

The current study was grounded on the technical and commercial development
of a fermented beverage based on an infusion of lemongrass (Cymbopogon
citratus), sweetened with bee-honey and granulated raw sugar, using a
probiotic culture composed of different genera of bacteria and yeast, commonly
known as the Kombucha mushroom. During a secondary fermentation, the
beverage is aromatized with “naranjilla” (Solanum quitoense), which contribute
with flavor, improve palatability and increase the natural carbonation level of the
product. To determine the raw material to be used, the enforcement of a Market
Survey and three different procedures of Sensory Evaluation where
accomplished, which let know certain judgments and preferences of the
consumer public, information that was relevant at the moment of developing the
product. With the goal of obtaining the desired final result to an industrial level,
a flowchart of processes was established. It exposes the sequence of
necessary operations to be tested on a food processing plant. The possible
facilities of the plant were designed with the purpose of reaching an effective
and efficient production. On the final stage of this research, a financial analysis
was performed, which let prove the economic feasibility of the project to be
executed during a period of ten years up to the the point of dispense any kind of

debt and obtain optimal utility balances.
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Introduccion

Desde tiempos inmemorables el ser humano ha consumido bebidas elaboradas
mediante procesos de fermentacion a base de diferentes microorganismos, con
diversas técnicas y utilizando materias primas variadas como lacteos, frutas,
plantas, cereales, entre otros. Existen varias bebidas fermentadas que pueden
ser parte de la dieta diaria de las personas o que por el contrario pueden llegar
a ser poco conocidas y consumidas. Entre algunas de las bebidas fermentadas
mas conocidas se pueden nombrar el vino, la cerveza, el yogurt, la sidra, el

kéfir, el sake japonés, el pulque, entre otras.

‘La fermentacion es el proceso de provocar un cambio quimico en un
compuesto organico complejo, mediante la accion de una o mas enzimas, las

cuales son generadas por microorganismos” (Frank, 2005).

En este proyecto se busca incursionar en la investigacion de una bebida
fermentada que ha sido consumida durante milenios en algunas culturas del
planeta y ha tenido gran acogida gracias a sus aportes benéficos para la salud

y su incomparable sabor.

Hoy en dia en el Ecuador, muchas personas tienen habitos alimenticios
desfavorables y consumen substancias que contaminan constantemente el
organismo, por lo tanto es importante ofrecer alternativas para contrarrestar el
efecto perjudicial que causa este tipo de alimentacién. Una de estas
alternativas es el consumo de una bebida antioxidante como la que se

desarrolla en el presente proyecto. Se habla del Té de Kombucha.

En la mayoria de los casos se utiliza té verde o negro y azucar blanca para la
preparacion del Té de Kombucha, sin embargo en este estudio se desea
experimentar con otro tipo de materia prima. Las hierbas aromaticas y frutas
que se producen en suelos ecuatorianos son una importante opcién para
considerar. Dichas hierbas preparadas en infusion, han sido ampliamente

consumidas a través de las generaciones debido a sus propiedades curativas,



asi también como sus aromas y sabores unicos, por lo tanto se considera que
esto es una actividad tradicional de los ecuatorianos. De igual manera ocurre
con las frutas, ya que en el pais existen tierras fértiles y ecosistemas variados
que permiten el cultivo de una amplia gama de frutas exoticas muy apetecidas

por el publico en general.

También se tiene la intencion de utilizar endulzantes alternativos a la azucar
blanca que permitan que se desencadenen reacciones favorables en la bebida
a partir de la accion del cultivo de Kombucha, el cual sera descrito
posteriormente. Gracias al valor nutricional de las materias primas que se
pretenden utilizar, se espera promover una mejor nutricion con el consumo de
ésta bebida, lo cual podria mejorar varios aspectos de la salud de los
consumidores. Un proyecto de estas caracteristicas puede ser un punto clave

para impulsar el consumo de productos naturales, sanos y de origen nacional.
Este estudio se divide en ocho capitulos:

En el Capitulo 1, se presenta informacion general sobre el cultivo de Kombucha

y toda la materia prima que se ha utilizado para la elaboracién del producto.

En el Capitulo 2, se documentan los resultados de una encuesta ejecutada en

seis barrios pertenecientes a la parroquia EI Condado de la ciudad de Quito.

En el Capitulo 3, se realizaron tres experimentos de evaluaciéon sensorial que
permitieron definir los ingredientes de la bebida mediante la aplicacién de

ciertos métodos de analisis estadisticos.

En el capitulo 4, consta la informacion pertinente al desarrollo comercial del

producto.

En el capitulo 5, se puede conocer detalladamente el flujo de operaciones que

integran el proceso general de elaboracion del producto.

En el capitulo 6, esta desarrollado el disefio tedrico y grafico de la planta de
produccion agroindustrial en donde se espera fabricar una cantidad 6ptima de

producto terminado.



En el capitulo 7, se encuentra el analisis financiero del proyecto, el cual permite

evaluar la factibilidad econdmica del mismo.

Finalmente, el capitulo 8 contiene las conclusiones y recomendaciones de la

investigacion.

Objetivo general

Disefar una planta agroindustrial para la elaboracién de una bebida
antioxidante, en base a la fermentacion de infusiones de hierbas
aromaticas y frutas nacionales, utilizando un cultivo probiético de

bacterias y levaduras.

Objetivos especificos

- Determinar las caracteristicas del producto mediante la aplicacion de un
sondeo de mercado.

- Aplicar un disefio experimental en el desarrollo de la formulacion del
producto propuesto.

- Establecer las lineas de proceso para la obtencién del producto
propuesto.

- Realizar el disefio de una planta en la cual intervenga toda la
infraestructura, componentes, materiales, equipos, maquinaria e
insumos necesarios para poner en marcha la produccién de la bebida.

- Elaborar un estudio financiero que evalle la factibilidad econdmica del

proyecto.



1. Capitulo I: Marco Teérico

1.1. Té de Kombucha

El autor aleman del trabajo investigativo e informativo mas completo, moderno
y accesible acerca de esta bebida, Frank (2005), menciona en su libro
‘Kombucha: Bebida saludable y remedio natural del Lejano Oriente”, que el
hongo del té llamado Kombucha es “un cultivo simbiético de levaduras y
diferentes tipos de bacterias creciendo en un té negro o verde endulzado”.
Comunmente se lo llama hongo, pero no es un hongo propiamente dicho, ya
que no tiene los patrones de crecimiento ni las caracteristicas principales de los

mismos.

La fundadora de la empresa Kombucha Kamp, Hannha Crum, define a esta
bebida como “té fermentado, un elixir antiguo consumido durante miles de afos

por civilizaciones alrededor del planeta” (Crum, 2012).

“El cultivo de levaduras y bacterias forma un disco gelatinoso y aplanado,
parecido a un panqueque de goma blanquecina” (Frank, 2005) y que a través
de los tiempos se lo ha denominado “cultivo madre”, “hongo de larga vida”,
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‘hongo de té”, “hongo manchuriano”, "hongo chino”, “planta magica”, “planta

milagrosa” u “hongo de Kombucha”.

“Algunos lo llaman hongo del té o elixir de vida, pero no importa como llamarlo,
Kombucha es una de las mayores tendencias en bebidas saludables” (Zelman,
2012).

Figura 1. Cultivo de Kombucha
Tomado de (Martinez, 2010)




1.2. Origen temporal y geografico

En las diferentes fuentes de informacién que tratan el tema del Kombucha, se
habla de algunas leyendas o referencias relacionadas con la historia de esta
bebida, aunque hasta la actualidad no se conoce con exactitud dénde y como

se origino el cultivo que la produce.

Frank acota que “el origen de esta simbiosis de levaduras y bacterias se
encuentra en China o en Japdn. Se relata que el cultivo fue encontrado en el

Imperio Chino hace mas de 2000 afios” (Frank, 2005).

Segun el portal web espafiol kombucheria.com, “las primeras noticias situan la
Kombucha como una bebida muy apreciada por sus efectos estimulantes y
curativos ya en la dinastia china Tsin, en el 221 a.C. Poco a poco se extendio
por Japon, Rusia y Europa. En los ultimos afnos se ha hecho muy popular en

América y en los paises del centro y norte de Europa” (Lirona, 2013).

Otro texto sefala lo siguiente: “fue introducida en Japon en el siglo V a.C., por
el koreano Dr. Kombu. Sin embargo, algunos cientificos alemanes situan su
origen en la antigua Rusia. De cualquier modo, existen evidencias de que la
Kombucha era conocida hace ya mas de 2000 afos tanto en Rusia como en

China, Filipinas, India, Java y Japdn” (Stevens, 2003).

Stevens también sefiala algo relacionado con el origen del nombre mas
utilizado del hongo. El dice que es curioso que el calificativo con el cual es
conocida casi universalmente esta bebida en tiempos actuales se le adjudicé
por error. ““Kombu” es una conocida alga (Laminaria japdnica) muy utilizada en
Japon, y “Cha” significa té. En algin momento ocurrié una confusion entre el té
de Kombu y la bebida de “Kombucha”, quedandose esta con el hombre que no

le correspondia” (Stevens, 2003).



1.3. Microorganismos participantes

lllana (2007) de la Facultad de Biologia de la Universidad de Alcala en Madrid,
en su estudio denominado “El Hongo Kombucha”, recopila los hombres dados
por distintos autores, de las bacterias y levaduras presentes en el cultivo de

Kombucha. Este listado se presenta a continuacion:

Bacterias: Acetobacter xylinum, Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurianus,

Gluconobacter.

Levaduras: Brettanomyces, Brettanomyces bruxellensis, Brettanomyces
intermedius, Candida, Candida famata, Mycoderma, Mycotorula, Pichia, Pichia
membranaefaciens, Saccharomyces, Saccharomyces cerevisiae subsp.
cerevisiae, Saccharomyces cerevisiae subsp. aceti, Schizosaccaromyces,
Torula, Torulaspora delbrueckii, Torulopsis, Zygosaccharomyces,

Zygosaccharomyces bailii, Zygosaccharomyces rouzii.

1.4. Composicion de la bebida

Frank menciona en su libro que el hongo de Kombucha es una verdadera
central bioquimica diminuta, ya que al alimentarse con el azucar presente en el
sustrato inicial de la bebida (té endulzado), a cambio produce otras substancias
valiosas. Estas substancias son: acido glucorénico, acido acético, acido lactico,
vitaminas, aminoacidos, substancias antibidticas y otros productos. (Frank,
2005)

De acuerdo con el Moscow Central Bacteriological Institute (2011), la bebida de
Kombucha correctamente preparada contiene varias substancias que al ser

ingeridas fortalecen el estado se salud de la persona. Entre estas se tiene:



Acido glucurénico: desintoxica el cuerpo a través de conjugacion y
eliminacién subsecuente de substancias nocivas.

Acido glucénico: interfiere en el desarrollo de infecciones virales y
puede disolver los calculos biliares.

Acido hialurénico: componente del tejido conectivo.

Sulfato de condroitina: componente de los cartilagos.

Acido mucoitino-sulfurico: componente del recubrimiento del
estdmago y del humor vitreo de los ojos.

Vitaminas B1 (tiamina): ayuda a las células del organismo a convertir
carbohidratos en energia. Juega un papel importante en la contraccion
muscular y la conduccién de las sefiales nerviosas.

Vitamina B2 (riboflavina): trabaja con otras vitaminas del complejo B.
Importante para el crecimiento corporal y la produccién de glébulos
rojos. Ayuda en la liberacion de energia de los carbohidratos.

Vitamina B3 (niacina): ayuda al funcionamiento del aparato digestivo, la
piel y los nervios. También es importante para la conversién de
alimentos en energia.

Vitamina B6 (piridoxina): requerida por el cuerpo para utilizar la
energia que se obtiene de los alimentos, la produccion de glébulos rojos
y el funcionamiento adecuado de nervios.

Vitamina B12 (cianocobalamina): importante para el metabolismo,
ayuda a la formacion de glébulos rojos en la sangre y al mantenimiento
del sistema nervioso central.

Acido félico: ayuda al organismo a crear células nuevas.

Acido lactico: compuesto energético importante, ya que su
metabolizacion aerdbica da lugar a la formacion de ATP.

Acido usnico: una sustancia con poderosos efectos antibacterianos y
antivirales.

Aminoacidos que sintetiza el organismo relacionados con el equilibrio de
piel, pelo, cartilagos, articulaciones y el humor vitreo de los ojos. Se
pueden nombrar los siguientes: lisina, alanina, tirosina, valina,

fenalalanina, leucina, esoleucina, serina y treonina.



- Gran cantidad de enzimas que tienen importantes funciones digestivas,
como descomponer las moléculas muy grandes de los alimentos en
otras mas pequefias de facil asimilacion, entre ellas: la amilasa, la
invertasa y la lactasa, sacarasa, enzima coagulante, proteasa, y

otras.

1.5. Beneficios para la salud

“Tomadores regulares de la bebida dicen que ayuda en la digestién, pérdida de
peso, y desintoxicacion; estimula el sistema inmunoldgico, previene el cancer,
detiene la caida de cabello y mejora el funcionamiento del higado” (Zelman,
2012).

Stevens (2003) menciona en su libro que en medicina popular el Kombucha es
usado para prevenir y curar casi todas las enfermedades, sin embargo resalta
los excelentes resultados del tratamiento terapéutico que brinda esta bebida

para combatir la arterioesclerosis, las disfunciones intestinales y los calculos.

Asimismo sefiala que hay varios efectos positivos de la ingesta de Kombucha y
que han sido ampliamente demostrados tanto cientificamente como por la
experiencia practica y diaria de miles de personas de distintas épocas. Entre
estos efectos se menciona que es diurética, tiene una influencia positiva sobre
la flora intestinal y los desarreglos digestivos, cuenta con una poderosa accion
desintoxicante, ayuda en la restauracion acido/alcalina del cuerpo y refuerza el

organismo ante las invasiones bacterianas y enfermedades en general.

El autor comparte una lista de enfermedades que han respondido

favorablemente a tratamientos médicos basados en Kombucha:

Hemorroides, reumatismo, artritis, estrefimiento, asma, esclerosis multiple,
calculos en la vesicula, disenteria, ulceras y heridas, enfermedades en la piel y

cancer.



1.6. Bebidas fermentadas en el Ecuador

En el Ecuador se destacan algunas bebidas fermentadas que han sido
consumidas durante varias generaciones y que incluso son prescindibles para
ciertas actividades culturales o celebraciones tradicionales de diferentes
rincones del pais. Entre estas bebidas esta la conocida “chicha de jora” que es
una bebida hecha con fermento de maiz de jora y endulzada con panela. Otro
tipo de chicha se prepara con quinua, panela y se fermenta con pifias. En la
costa elaboran chicha de arroz con pifa y panela. En la ciudad de Guano,
provincia de Chimborazo, beben la “chicha huevona”, que tiene ingredientes
adicionales a la chicha de jora, como huevos, cerveza, una copa de puntas y
azucar. También se tiene la “chicha de yuca” que la preparan en algunas
comunidades del oriente para sus rituales ancestrales. Para fermentar esta
chicha, las mujeres mastican la yuca y la colocan en vasijas de barro con agua
(Mi Lindo Ecuador, 2008).

El sitio web turistico Mi Lindo Ecuador (2008) también indica que otra de las
bebidas fermentadas que se consumen en el pais se obtiene de la cafia de
azucar y se la denomina “guarapo”, una bebida dulce con un alto grado
alcohdlico. Entre las demas bebidas fermentadas con un nivel alcohdlico
representativo estan las famosas “puntas” que practicamente son alcohol puro
de cana proveniente de un fermentado alcohdlico. También se destaca a los
“canelazos” que se preparan mezclando agua de canela, naranjilla, azucar y

puntas. Y para concluir la lista no podia faltar mencionar el vino hervido.

1.7. Té de Kombucha en el Ecuador

En Ecuador existe un conocimiento muy limitado acerca del t¢ de Kombucha.
Pocas personas han escuchado algo acerca de esta bebida o la han
consumido alguna vez en su vida. Otros han recibido el cultivo de Kombucha

como obsequio y han comenzado a fermentar su té de manera artesanal y
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generalmente para uso personal. Debido a que el cultivo de Kombucha tiene la
capacidad de reproducirse, algunas personas promocionan o venden los
cultivos hijos a través de internet y transmiten a sus compradores las
instrucciones para preparar la bebida. Tradicionalmente también es comun que

las personas regalen los cultivos a familiares y amigos.

A pesar de la poca popularidad del t¢ de Kombucha en el pais, se ha logrado

identificar algunos estudios investigativos con relacién al tema.

El primero fue desarrollado en el 2007 por el Master en Naturopatia Alfredo
Rubio Delgado de la Universidad Politécnica Salesiana del Ecuador en la sede
de la ciudad de Cuenca y se denomina “Té de Kombucha y sus beneficios para

el sistema digestivo” (Rubio, 2007).

Se ha publicado en la web, un proyecto de titulacion de la Facultad de Ciencia
e Ingenieria en Alimentos de la Universidad Técnica de Ambato titulado
“Elaboracion de una bebida refrescante fermentando la simbiosis de Kombucha
con el objeto de mejorar la calidad de vida de los consumidores de bebidas no
alcohdlicas” y fue realizado por el estudiante Francisco Vargas Mora en el afo
2011 (Vargas, 2011).

Ademas, en la misma facultad y universidad que el proyecto mencionado
anteriormente, se referencia otro titulado “Diseno de secadores solares para la
deshidratacion de la simbiosis de Kombucha con el objeto de aprovechar
eficientemente una energia limpia” por la estudiante Erika Sanchez Proafio
(Sanchez, 2011).

El dltimo trabajo identificado se realizé en el afno 2009 por 4 estudiantes de la
Escuela Superior Politécnica del Litoral y se lo ha titulado “Proyecto de
inversion para la introduccién de la bebida de Kombucha en la ciudad de

Guayaquil” (Vera, Velasquez, Bustamante y Rivadeneira, 2009).
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1.8. Consumo de infusiones de hierbas aromaticas en el Ecuador

‘En Ecuador hay unas 500 especies de plantas aromaticas y medicinales
conocidas, 125 de ellas ampliamente comercializadas, siendo esto solamente

una fraccion de la riqueza que se estima existe en el pais” (Buitrén, 1999).

Buitron (1999) establece que su utilizacion y comercio es amplio, pudiéndose
ver que el 80% de la poblacion local depende de la medicina tradicional y
consecuentemente de plantas o productos naturales, basandose en esto para

disfrutar de salud y bienestar.

La planta de té también es considerada como una hierba aromatica que se
consume a partir de una infusion. En el medio local, se comercializan algunas
marcas de té helado, el cual es un producto con algunas caracteristicas

semejantes al que se desarrolla en este proyecto.

De acuerdo con un estudio realizado por la consultora Ipsa Group (2011) se
conoce que: con una mayor cantidad de sabores, marcas y formatos, el

consumo de té helado crece aceleradamente en el pais.

Cabe recalcar que no supera a la demanda de gaseosas, sin embargo la
aceptacion de esta bebida ha ocasionado que mas fabricantes incursionen en
este tipo de negocio. El estudio revela que cuatro de cada diez hogares de
Guayaquil consumen este producto, mientras que en Quito, tres de cada diez

hogares también lo hacen.

Segun esta investigacion, el mercado crecié un 180% en volumen entre enero y
mayo del 2011, mientras que subieron las ventas en un 135,5% con respecto al
periodo 2010.

Janeth Freire, jefe de marca de Toni S.A., sefiala que “el consumo por persona

ha aumentado porque la gente ve al té como una alternativa mas sana frente a
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las gaseosas y otras bebidas que se ofrecen en el mercado. Dentro de la
categoria, el sabor que mas demanda tiene es el de limon, representa 90% del

mercado” (Ipsa, 2011).

1.9. Consumo de jugos de fruta en el Ecuador

Gracias al clima variado y tierra fértil existente en el Ecuador, se puede gozar
de una amplia gama de cultivos de frutas que presentan un sin numero de
caracteristicas que las hacen muy apetecibles para las personas. Debido a esta
razon, es bastante comun en el pais, que dichas frutas sean consumidas de

diversas maneras, tradicionalmente mediante la preparacion de jugos caseros.

Comercialmente hablando, el mercado de jugos de frutas inicié su desarrollo en
el pais, a partir de los afios 60, con una empresa pionera llamada Conserveras
Guayas. Actualmente, empresas como Agricola e Industrial Ecuaplantation
S.A., Conserveras Guayas S.A. y Quicimac S.A., involucran a las mas

modernas empresas productoras de jugos de fruta (Almeida & Flores, 2007).

Entre las frutas mas importantes utilizadas para este fin se tiene la pifia,
mango, naranijilla, papaya, maracuya, durazno, mora, tomate de arbol, limén,

entre otras.

Algunas de la principales empresas productoras de jugos de fruta son Tampico,
Frutal, Sumesa, Reynéctar, All Natural, Sunny, Nutri-jugo, Deli, Natura, Santal,

Supermaxi, Andina, Facundo, Fruto y Pulp (Almeida & Flores, 2007).
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1.10. Materias primas alternativas

1.10.1. Hierbas aromaticas y medicinales

El Ecuador es uno de los paises mas mega biodiversos del planeta, es decir,
que cuenta con una enorme variedad de especies de flora y fauna en relacién a
cada kilbmetro cuadrado de territorio. Este dato evidencia que en tierras
ecuatorianas existen muchas especies de plantas aromaticas y medicinales
que han sido utilizadas tradicionalmente a través de cientos de afos e incluso

son muy apreciadas en la actualidad.

El portal web EcuRed (2013) define a este tipo de plantas como: “aquellas que
tienen hojas o flores que desprenden un aroma mas o menos intenso. Estas
plantas nacen en los campos o son cultivadas en los huertos por sus

cualidades aromaticas, condimentarias o, incluso, medicinales”.

Cabe recalcar que hay autores que establecen un concepto para plantas
medicinales y otro para plantas aromaticas, sin embargo muchas especies

tienen las dos caracteristicas.

En el “Proyecto de Apoyo Técnico al Proceso de Negociacion al TLC entre
Ecuador y Estados Unidos para el Sector Agropecuario” que se realizd en el
ano 2005 se desarrolld6 un estudio acerca de las plantas medicinales y
aromaticas de mayor y mas frecuente uso en el Ecuador, de acuerdo al
mercado de productos procesados e industrializados y que tienen mayor
proyeccion de exportacion a Norteamérica y a la Union Europea. De dicho
trabajo investigativo se ha podido obtener los datos que se encuentran en la

Tabla 1 a continuacion:
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Tabla 1: Distribucion regional de las plantas medicinales y aromaticas de uso

mas frecuente en Ecuador

COSTA SIERRA AMAZONIA
Almizclillo Ajenjo Condurango Ortiga Canela
Cardamomo Albahaca Chilca Paico Curare
Curcuma Alcachofa Chuquiragua Perejil Chuchughuaso
Hibisco Alfalfa Eneldo Rabano Dulcamara
Hierbaluisa Amaranto Eucalipto Romero Guayusa
Jengibre Anis Hierbabuena Ruda Sangre de drago
Sabila Borraja Linaza Taraxaco UfRa de gato
Zarzaparrilla Calaguala Llantén Tilo
Caléndula Malva Tomillo
Cascarilla Manzanilla Toronjil
Cebada Matico Valeriana
Cedrén Menta
Cola de caballo Orégano

Tomado de Agroecuador (2005)

De las especies representadas en la Tabla 1, se seleccion6 aquellas a ser

evaluadas para preparar el sustrato inicial de la bebida de Kombucha que se

desarrolla en este proyecto. Esta seleccion se hizo en base a los resultados

obtenidos en las encuestas del Sondeo de Mercado y Disefio Experimental

presentados posteriormente y que permiten elegir a la hierbaluisa como hierba

aromatica optima para la generacion de la bebida.
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1.10.1.1. Hierbaluisa

La hierbaluisa (Cymbopogon citratus), es la hierba aromatica que ha sido
seleccionada, mediante un proceso de experimentacién, para ser parte de la

materia prima que se utiliza en la elaboracion del producto desarrollado.

1.10.1.1.1. Generalidades

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta
Clase: Liliopsida
Subclase: Commelinidae
Orden: Poales

Familia: Poaceae
Subfamilia: Panicoideae
Tribu: Andropogoneae
Género: Cymbopogon

“Esta planta silvestre crece en Sudamérica y se la conoce como hierbaluisa,
citronel, maria luisa, télimoén, zacate limén, yerba Ilimén, entre otras

denominaciones” (Luyando, 2013).

(Flores, 2010) indica que es una herbacea que alcanza una altura de entre 60 y
120 centimetros. Tiene hojas alargadas como listones que despiden un
agradable aroma acido y fresco. Las flores se agrupan en espigas y se doblan

como las hojas. Su origen se remonta a Asia y Africa ecuatorial.
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Figura 2. Planta de hierbaluisa (Cymbopogon citratus)

Tomado de (Flores, s.f.)

1.10.1.1.2. Habitat

“‘Presente en clima calido y templado. Para su propagacion, requiere de un
clima tropical o subtropical, con lluvias abundantes. Es preferible plantar
hierbaluisa en zonas donde no existan riesgos de heladas. Vive en la selva

tropical caducifolia, subcaducifolia y perennifolia” (Flores, 2010).

1.10.1.1.3. Cultivo

“La hierbaluisa es una planta perenne cuando crece en climas calidos, pero
puede ser anual en climas mas frios. Esta planta toma por lo menos cien dias y
hasta cuatro a ocho meses hasta estar lista para la cosecha” (Grow This,
2013).




17

En la red argentina de informacion agricola (Herbotecnia, 2004) se manifiesta

la siguiente informacion con respecto al cultivo de la hierbaluisa:

Para el cultivo de esta planta, es necesario realizar una preparacion del
suelo que consiste en desarrollar una plantacion curvas de nivel, con el
objetivo de controlar la erosién hidrica que es comun en zonas tropicales
y subtropicales.

La propagacion del cultivo se da por division de matas, en donde se
separan las plantas madres, de uno o dos afios de edad. Se recorta la
parte aérea y las raices.

Los brotes se pueden ubicar a un metro de separacion entre ellos. Por lo
general, se lo hace manualmente colocando en cada orificio de uno a
tres brotes, para prevenir posibles fallas. Posteriormente se debe
comprimir el suelo a su alrededor.

La época de plantacién puede extenderse, segun zonas, desde abril

hasta diciembre.

1.10.1.1.4. Labores culturales

En la publicacion de (Flores, 2010), se citan algunas actividades consideradas

como las labores culturales que se sugiere aplicar a este tipo de cultivo.

Mantener las plantas libres de malezas, limpiando y rastrillando la tierra
cuando las circunstancias ameriten.

Entre cuatro a cinco afos es el tiempo que puede mantenerse la
produccion econdmica de una plantacién en produccién econdémica;
luego se precisa renovarla en un nuevo lugar, pues la hierbaluisa es
considerada una especie esquilmante, es decir, que agota los nutrientes

del suelo.
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- Enzonas y temporadas secas es necesario optar por el riego.
- Se desconocen enfermedades o plagas de diferente origen que causen

dafios importantes en las plantaciones.

1.10.1.1.5. Cosecha

(Soto, Vega, & Tamajon, 2002) expresan en su estudio que cuando a partir de
los 9 meses de vida de la plantacion se observan sintomas de envejecimiento
del apice, que se caracterizan por presentar un color pardo amarillento, se
determina el momento adecuado para la cosecha. Se puede realizar en forma
manual o mecanica dependiendo de la extension del cultivo. Para el cultivo
mecanizado, se recurre a una silocosechadora como las que se usan para
cortar el forraje destinado al ganado. Para el cultivo manual, se corta con un
machete en el punto de desunion de las hojas a una altura aproximada de entre
20 a 25 centimetros. Posteriormente se hacen paquetes con dos ramos,

amarrandolos para facilitar su transporte hacia el sitio de secado.

1.10.1.1.6. Poscosecha

Generalmente se aplica un procedimiento de secado para hacer usos culinarios
de esta planta, sin embargo es preferible prescindir de dicho procedimiento en

el caso de que el objetivo sea extraer sus aceites esenciales.

1.10.1.1.7. Rendimiento

“Bajo condiciones de fertilizacion y riego, el rendimiento de masa verde oscila
entre 50-60 t/ha/ano. Cuatro cosechas al afio, cada 3 meses, es recomendado,
tiempo de reposo necesario para que la planta acumule reservas, que permitan

un rebrote vigoroso” (Soto, Vega, & Tamajon, 2002).
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1.10.1.1.8. Usos medicinales

En un articulo publicado por la (Biblioteca Digital de la Medicina Tradicional
Mexicana, 2009) se manifiesta que el uso medicinal mas relevante de esta
planta es para aliviar dolores de estbmago, siendo también usada para otros
afectaciones del aparato digestivo, como vomito, mala digestién, diarrea e
inflamacién estomacal. Otros atributos medicinales de esta planta son:
tratamiento para la retencion de orina, tos, gripe, dolor de cabeza,

calentura, nervios, hemorragia vaginal, presiéon baja y colesterol alto.

1.10.2. Endulzantes

Uno de los ingredientes fundamentales que debe contener el sustrato inicial
que es fermentado, es algun tipo de endulzante compatible con el cultivo de
Kombucha, ya que durante el proceso, este se alimenta y obtiene su energia
de los diferentes monosacaridos y polisacaridos contenidos en el azucar,
desencadenando asi una serie de reacciones precursoras de los multiples
nutrientes contenidos en la bebida final. “El azicar no se le afiade al Kombucha
para endulzar su sabor, sino para obtener una buena solucién nutriente para el
cultivo” (Frank, 2005).

Muchas de las recetas que indican el proceso de elaboracion de la bebida de
Kombucha enumeran entre su lista de ingredientes al azucar blanca comun, sin
embargo Stevens sefiala en su libro que “aunque las diferentes escuelas y
teorias sobre nutricion difieren substancialmente unas de otras, todas parecen
estar de acuerdo en que el azucar refinado debe ser evitado siempre que sea
posible” (Stevens, 2003).

Por tal razén, en el presente proyecto se procura experimentar con un

endulzante alternativo.
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“Azucar y miel” es un capitulo del libro de Frank (2005) relacionado con este
tema. Ahi el autor hace un minucioso analisis con respecto a los diferentes
endulzantes que se pueden utilizar para la elaboracién de la bebida de
Kombucha. Tras una serie de observaciones e investigaciones de varios

autores y propias de Frank, él llega a las siguientes conclusiones:

- “Los edulcorantes sintéticos no tienen nada que ver con el azucar. No
aportan energia, solo un sabor dulce. Bajo ninguna circunstancia pueden
ser utilizados para la elaboracion del Kombucha” (Frank, 2005).

- “De acuerdo con los informes sobre el azucar de cana integral (...), me
parecié obvio que la utilizacion de este tipo de azucar era lo mejor para
la preparacion del Kombucha, por los minerales y demas elementos que
lo constituyen” (Frank, 2005).

- “El azucar blanco neutro puro ofrece mejores resultados de
fermentacion, y debido a su casi completa transformacion en otras
substancias, de ningun modo resulta perjudicial para la salud” (Frank,
2005).

- “La miel es un producto natural y al contrario que el azucar, contiene
elementos vitales. Tiene un efecto bacterioestatico lo cual puede
condicionar el desarrollo de microorganismos importantes del cultivo, sin
embargo se puede intentar acostumbrar al cultivo progresivamente”
(Frank, 2005).

- “Puedo recomendar el azucar integral de cafia asi como la miel como
una alternativa al azucar blanco, en el caso de que no se pueda
prescindir del dulce” (Frank, 2005).

En consecuencia de los resultados de las encuetas del Sondeo de Mercado
realizado, asi también como la informacion bibliografica expuesta, se establece
que los endulzantes seleccionados para ser utilizados en el desarrollo de la
formulacién del producto proyectado son miel de abeja y azucar integral de

cafa (panela granulada).
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1.10.2.1. Miel de abeja

1.10.2.1.1. Generalidades

(Tan, 2008) expone los siguientes datos acerca de la miel de abeja:

- Esuna de las mas antiguas formas de sacarina conocidas por el
hombre.

- Se necesitan 50.000 abejas para producir 500 libras de miel en un ano.

- Los componentes de la miel son agua, polen, fructosa, glucosa, acidos
organicos, proteinas y enzimas.

- La forma mas pura de la miel es la del panal.

- La miel obscura tiene mas nutrientes que la clara.

- Tiene propiedades anti-bacterianas que ayudan a limpiar infecciones en
heridas, reducen el dolor y previenen cicatrices.

- Su habilidad para retener humedad en la piel es otra razén para su
popularidad como ingrediente para productos de belleza.

- Uno de los usos medicinales mas comunes de la miel es el tratamiento

de la fiebre del heno (reaccién alérgica al polen).

Figura 3. Miel de abeja
Tomado de (Biomanantial, 2014)
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1.10.2.1.2. Abejas de la miel (Apis mellifera)

“‘Entre las 10.000 especies de abejas identificadas, la abeja de miel (Apis
mellifera) es la Unica que produce miel. Las abejas son insectos sociales que
viven en colonias de hasta 80.000 abejas, cada una con su propésito” (Eley,
2010).

‘La miel es usada por las abejas como alimento. Hay varios tipos, colores y
sabores de miel, dependiendo de su fuente de néctar. Las abejas hacen miel a
partir del néctar que recogen de arboles y plantas floreciendo” (Back Yard

Beekeepers Association, s.f.).

1.10.2.1.3. Castas de las abejas de la miel

Existen tres castas de este tipo de abejas:

- Abejareina
- Abeja obrera

- Zanganos:

Figura 4. Abejas obreras en el panal
Tomado de (Buchman, 2014)
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1.10.2.1.4. Apicultura en el Ecuador

La apicultura se define como la actividad dedicada a la crianza y cuidados de
abejas del género Apis, con el objeto de obtener de ella varios productos como

la miel, cera, jalea real, propoleo y veneno de abejas.

“En Ecuador existen varias empresas dedicadas a la produccion de miel u otros
productos obtenidos a partir de la apicultura. Las mismas estan asociadas por
regiones y a su vez reunidas en la Federacion Nacional de Apicultores del
Ecuador (FENADE)” (Mufioz, 2010).

(Mufioz, 2010) expresa que se tiene conocimiento que en el Ecuador, la
apicultura esta relacionada a la agroecologia y al turismo. Debido a la actual
aceptacion por lo natural, el sector se ha desarrollado elaborando productos
diferenciados y de mayor calidad, con miras a competir con mercados

internacionales.

Figura 5. Apicultura
Tomado de (BirdLife, 2013)
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1.10.2.2. Panela granulada

Otro de los endulzantes seleccionados para la formulaciéon del producto que se
desarrolla en el actual proyecto es la panela granulada o azucar integral de

cafia. A continuacion se presenta informacion general sobre este alimento.

1.10.2.2.1. Generalidades

Es un derivado de la cafia de azucar y se caracteriza por ser un producto integral,
puesto que contiene todos los componentes del jugo de la cafia de azucar y a su
vez es natural, pues durante el proceso de obtencion de la misma, no se agregan

sustancias artificiales para darle color, sabor o textura.

Figura 6. Panela granulada o azucar integral de cana
Tomado de (Miranda, 2010)
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1.10.2.2.2. Métodos de obtenciéon de la panela

De acuerdo con (Arias, Coj, De Ledn, & Tartanac, 2006), entre los métodos mas

conocidos se tiene:

a)

b)

Método de batido: consiste en llevar la miel al punto de panela y batir con
fuerza obteniendo asi la produccién de una parte de panela en polvo y otra
en terrones.

Método de secado y molido: consiste en minimizar el contenido de
humedad de la panela en bloque a un valor aproximado del 2% para luego
molerla en un molino de discos.

Método de semillamiento: en este método se agregan cristales de
sacarosa a la miel en ebullicion para promover la formacién del grano y
posteriormente hacerlo crecer a través de condiciones controladas de altas
temperaturas. En este proceso se producen granos mas grandes de
sacarosa que posteriormente se separan de la miel mediante

centrifugacion.

1.10.2.2.3. Mercado mundial de la panela

“Segun cifras de la FAO, 25 paises producen panela. Entre 1998 y 2002, India

concentré el 86% de la produccién mundial, mientras Colombia cerca del

13,9%; es evidente que la produccién mundial de panela se concentra en estos

dos paises” (Osorio, 2007)

Tabla 2: Produccion de paneta por pais.

Acumulado | Part. (%) | Crecim.

Puesto Pais 1992 2002 produccion 1998- (%)
1988-2002 2002 1992-

2002

1 India 8.404.000 | 7.214.000 | 42.448.000 86,1 -1,1

Colombia | 1.175.650 | 1.470.000 | 6.858.840 13,9 1,9
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3 Pakistan 823 600 2.872 0,0058 -8,2
4 Myanmar 183 610 2.486 0,0050 11,5
5 Bangladesh 472 298 2.145 0,0043 -1,3
6 China 480 400 2112 0,0043 -2,1
7 Brasil 240 210 1.320 0,0027 1,2
8 Filipinas 101 127 565 0,0011 2,1
9 Guatemala 56 44 228 0,0005 -2,8
10 México 51 37 183 0,0004 -4,6
11 Peru 25 28 129 0,0003 0,7
12 Kenya 25 23 120 0,0002 -0,6
13 Honduras 32 21 106 0,0002 -6,7
14 Haiti 40 21 106 0,0002 -8,6
15 Uganda 13 15 75 0,0002 1,6
16 Nigeria 24 14 74 0,0002 -4,8
Mundo 9.582.301 | 8.686.525 | 49.319.714 | 100% -0,8

Tomado de FAO. Caélculos conversatorio Agrocadenas

1.10.3.

Frutas

Posteriormente al proceso de fermentacion de la infusion endulzada, a partir de

la accién del cultivo de Kombucha, es posible iniciar un segundo proceso

fermentativo, pero en esta ocasion sin la presencia del cultivo. A cambio se

anade cierta cantidad de fruta que es fermentada por los microorganismos

remanentes en el sustrato.

Santana (2013) del portal web espafiol Paleo System comparte un criterio de

como dar a la bebida diferentes sabores y hacerla mas efervescente: Se

necesita una segunda fermentacion. Una vez elaborada la bebida, posterior a

la primera ronda de fermentacion, se puede anadir pedazos de fruta, frutos del

bosque enteros,

o algun puré de fruta de acuerdo con el

gusto.
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Aproximadamente por cada vaso de 250ml de bebida de Kombucha se puede
adicionar 1/4 6 1/2 cucharada de puré o papilla de frutas. Después se cierra los
envases, se disponen en un lugar fresco y oscuro y se deja fermentar entre 5-7
dias mas, sin embargo dicho tiempo de fermentacion queda a criterio de cada

persona que prepara la bebida.

En las encuestas del sondeo de mercado que se plantean en el proyecto, los
consumidores tienen la oportunidad de enumerar las cinco frutas que mas les
agrada. De acuerdo con los datos obtenidos, se escogen las frutas de
procedencia nacional mas apreciadas por el publico para ser utilizadas como

materia prima en la elaboracién del producto.

1.10.3.1. Naranijilla

La fruta seleccionada mediante métodos experimentales, como uno de los

ingredientes para la elaboracion del producto expuesto, es la naranijilla.

1.10.3.1.1. Generalidades

Nombre comun: Naranijilla o lulo
Nombre cientifico: Solanum quitoense
Origen: América

Familia: Solanaceae

Género: Solanum

‘Planta semisilvestre que crece en ecosistemas creados por el hombre,
especialmente en sitios frescos, sombreados y con buena humedad (areas de
sotobosque en las partes bajas del bosque primario), bajo estas condiciones, la

planta es exuberante, muy verde y vigorosa” (FAO, 2006).
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‘La coloracién verde de su pulpa y su exquisito sabor le brinda grandes
oportunidades para la agroindustria, la fruta ya madura puede procesarse con
cascara; de esta forma se obtienen mayores contenidos de minerales y de

fibra” (Carvajal, s.f.).
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Figura 7. Naranjilla

Tomado de (Nichese, s.f.)

1.10.3.1.2. Habitat

“Originaria de los bosques humedos de los Andes, mas especificamente de
Colombia, Ecuador y Peru, en regiones frescas y sombreadas. Se cultiva en
paises como Peru, Ecuador, Colombia, Panama, Costa Rica y Honduras”
(FAO, 2006).

1.10.3.1.3. Cultivo

‘Lo ideal es propagar este cultivo por semillas, ya que las estacas, si bien
enraizan, crean plantas débiles. Para obtener semillas se buscara frutos sanos,
maduros, de caracteristicas deseables y se les sacara la parte jugosa que

contiene la semilla” (Vasquez, 2012).
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Los investigadores (Revelo, Viteri, Vasquez, Valverde, Ledn, & Gallegos, 2010)
comentan en su tratado que generalmente, los productores tienen presente que
para el crecimiento, desarrollo y produccion de la naranjilla, las variedades
comunes requieren de un habitat natural, sin plagas, con suelo altamente fértil
y abundante luz solar, por lo que prefieren emplear suelos virgenes presentes

en bosques primarios.

1.10.3.1.4. Labores culturales

- Control de malezas

- Aporque

- Poda de formacion

- Poda de saneamiento y mantenimiento
- Poda de renovacion

- Tutorado

(Revelo, Viteri, Vasquez, Valverde, Leodn, & Gallegos, 2010)

1.10.3.1.5. Cosecha

La docente de la Universidad de Antioquia (Carvajal, s.f.) indica que en el
cultivo de esta fruta sembrada con abundante exposicion a la luz del sol, la
cosecha es continua, y se la puede efectuar en un tiempo aproximado de 8
meses posterior a la siembra. Los frutos de la naranjilla se cosechan en estado
"pintén", es decir, en un estado de madurez de alrededor del 40%. Se lo debe
hacer en horas de la mafana, cuando exista poca humedad y utilizando
guantes que faciliten la remocion de vellosidades y tricomas, al frotar los frutos

con las manos.
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1.10.3.1.6. Poscosecha

(Carvajal, s.f.) sefiala los siguientes aspectos relacionados a las actividades

poscosecha de este fruto:

- Para que los frutos que se han recolectado no se deshidraten ni se
dafien debido al golpe del sol, se colocan en un lugar con sombra y
ventilacién.

- Para que el lulo tenga una mejor apariencia, se lo limpia en el campo al
momento de la cosecha.

- Se selecciona la fruta por tamanos, grados de maduracion y apariencia
externa; los cuales son parametros que determina el mercado
consumidor.

- Es posible distribuir la naranjilla a granel asi también como empacarse
en bandejas recubiertas con una lamina plastica de poliuretano PVC, la

cual permite que exista un intercambio gaseoso con el entorno.

1.10.3.1.7. Rendimiento

En un estudio realizado en la amazonia ecuatoriana por (Revelo, Viteri,
Vasquez, Valverde, Leon, & Gallegos, 2010) se determinaron los siguientes

rangos de rendimiento:

- Hibrido Palora: 5,2 - 20,8 t/ha/afo
- Hibrido Puyo: 1,7 - 18,4 t/ha/afio
- Variedad comun: 11,7 — 16,2 t/ha/ano

- Rendimiento promedio general: 12,4 t/ha/afo
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2. Capitulo Il: Sondeo de Mercado

En general el Sondeo de Mercado esta definido como la “Técnica utilizada para
saber con mayor certeza qué es lo que cierto mercado quiere comprar, sus
gustos, qué modificaciones se puede hacer a algun producto o comprobar si la
implementacion de alguna idea de mercadeo tendra éxito en la poblacidon”
(Laurent, 2010).

2.1. Propuesta de Sondeo de Mercado

En la presente investigacion, se ejecuta un sondeo de mercado basado en
encuestas aplicadas a un numero significativo de personas que se encuentran
distribuidas en los diferentes barrios de la parroquia “El Condado” en la ciudad
de Quito.

El Condado es una de las treinta y tres parroquias que forman parte del area
urbana de la ciudad de Quito. Se situa en el extremo noroccidental de la urbe y
limita con las parroquias de Cotocollao, Cochapamba, Ponceano, Carcelén y

Pomasqui.

En esta parroquia se evidencia un contraste claramente definido entre las
clases sociales altas y bajas, debido a que aqui se ubican algunas exclusivas
urbanizaciones y barrios elegantes como "ElI Condado", "23 de Junio", "La
Alborada" y "Loma Hermosa", asi también como barrios marginales esparcidos

en las lomas de La Roldds y la Pisuli.

En sintesis, hay seis barrios y urbanizaciones principales que conforman la
parroquia. Se procura realizar el mismo niumero de encuestas en cada barrio,

con el objetivo de obtener resultados imparciales.
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En la figura representada a continuacion se puede observar la ubicacion de la

parroquia en el Distrito Metropolitano de Quito.

Figura 8. Ubicacién de la parroquia “El Condado” en el mapa de Quito
Tomado de (Lopez, 2009)

2.2. Calculo del tamano de muestra

De acuerdo con resultados publicados del censo de poblacién y vivienda
realizado por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC, 2010), se
conoce que en la parroquia “El Condado” existe una poblacion parroquial de

89.558 personas, de las cuales 35.766 pertenecen a la poblacion de electores.

El mercado que potencialmente consumiria una bebida como la que se
desarrolla en este proyecto corresponde a un rango de edad de electores, que
en Ecuador, se situa entre los 16 y los 65 afios de edad. Por lo tanto se toma
en cuenta este valor como “universo poblacional” para poder realizar el
respectivo célculo que muestra el numero de encuestas que se deben realizar
para obtener resultados significativos. Dicho calculo es detallado a

continuacion.
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Para obtener el valor del tamafio de muestra se utiliza la siguiente férmula:

B Nglz?
(N —1)e? +g2z2

n

(Ecuacion 1)
Dénde, de acuerdo con (Suarez, 2011):
n = tamafo de la muestra.

N = tamafio de la poblacion. (Universo)

9 = desviacion estandar de la poblacion que, cuando no se tiene su valor, se

utiliza un valor constante de 0,5.

Z = nivel de confianza que, si no se tiene su valor, se lo toma en relacion al

95% de confianza lo cual equivale a 1,96.

e = Limite aceptable de error muestral que, cuando no se tiene su valor, se
utiliza un valor que varia entre el 1% (0,01) y 9% (0,09), valor que queda a

criterio del encuestador.

A partir de esta formula, el tamafio de muestra a evaluar se calcula de la

siguiente manera:

n= 35766(0,5)* (1,96)?
(35766-1)(0,08)*+ (0,5)*(1,96)?
n= __ 34349,6664
228,896+0,9604
n= 34349,6664
229,8564
n=149.44
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El tamafio de muestra para un universo de 35766 electores en la parroquia El
Condado es 149,44, valor aproximado a 150 que son el numero de encuestas

realizadas en este estudio.

2.3. Objetivos de la encuesta

La muestra obtenida corresponde al numero de personas que fueron
encuestadas para identificar las caracteristicas referenciales de la bebida a

desarrollar, para esto se plantearon los objetivos de la encuesta que son:

- Conocer la aceptacion de las bebidas fermentadas en la sociedad
quitefia.

- Definir el tipo de bebidas que prefieren los consumidores.

- Hacer una pequena introduccién de las caracteristicas de una nueva
bebida fermentada.

- Determinar las materias primas a utilizar en el desarrollo de una nueva
bebida, de acuerdo a las preferencias de consumo de los encuestados.

- Definir el lugar de comercializacion de esta bebida.

- Definir un PVP potencial.

- Establecer un mercado objetivo.

- Conocer la frecuencia de consumo de infusiones de plantas aromaticas
y medicinales.

- Conocer las frutas de mayor agrado de la muestra de encuestados.

- Conocer los endulzantes que mas le agradan a los encuestados.

- Conocer los medios de comunicacién que se pueden utilizar para

publicitar la nueva bebida.

Se puede observar el modelo de la encuesta en el ANEXO 1.



2.4. Resultados y conclusiones de la encuesta

Lugar: Parroquia El Condado Quito

Total encuestados: 150
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Nota: Los resultados estan expresados en porcentajes, excepto en las figuras

#1819y 22.
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Figura 9. Encuestados segun género
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Figura 10. Encuestados segun rango de edad

Se puede observar que el rango de edad de la mayor parte de encuestados

corresponde a 20-60 afos, lo cual representa, en su mayoria, a lo que se

considera como

la

“Poblacion Economicamente Activa del

potenciales consumidores de la bebida proyectada.

Ecuador”,
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50,0 46,6
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$300-$500 $500-$1000 $1000-$2000

Figura 11. Ingresos mensuales de los encuestados

La mayor fraccion de encuestados tienen un ingreso mensual de entre $300-
$500. Cabe recalcar que una gran porcién de los 150 encuestados no

respondié esta pregunta.

Pregunta 1: Popularidad de bebidas fermentadas

20,0 18,2 16,8 16,7 17.4

15,0
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Figura 12. Numero de personas que desconocen bebidas fermentadas

Las bebidas fermentadas mas desconocidas por parte de la poblaciéon
encuestada son: kéfir, hidromiel, t&¢ de Kombucha y pulque. Esto indica que el
té de Kombucha es una bebida novedosa en Ecuador, lo cual es un punto a

favor de su potencial comercializacion.
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Pregunta 2: Tendencia de consumo de diferentes tipos de bebidas
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Figura 13. Tendencia de consumo de diferentes tipos de bebidas

Las bebidas que mas se consumen son aquellas que tienen propiedades
refrescantes. Otro punto a favor del t¢ de Kombucha, ya que es una bebida

altamente refrescante, especialmente cuando se la consume fria.

Pregunta 3: Frecuencia de consumo de diferentes tipos de bebidas

La siguiente tabla muestra la frecuencia de consumo de bebidas refrescantes:

70,0
59,3

60,0
50,0
40,0
30,0 24,7

20,0 13,6
10’0 215 .
0,0 — T T T

lvezalmes 1lvezpor 2-3vecespor 1vezdiaria
sem. sem.

Figura 14. Frecuencia de consumo de bebidas refrescantes




La siguiente tabla muestra la frecuencia de consumo de bebidas

hidratantes:
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70,0
60,0
50,0
40,0
30,0
20,0
10,0

0,0

61,5
26,9
11,5
O’O .
lvezalmes 1vezpor 2-3vecespor 1vezdiaria
sem. sem.

Figura 15. Frecuencia de consumo de bebidas hidratantes

La siguiente tabla muestra la frecuencia de consumo de bebidas energizantes:

60,0

50,0

40,0

30,0

20,0

10,0

0,0

50,0

50,0

0,0

0,0

1vez al mes 1 vez por sem. 2-3 veces por
sem.

1 vez diaria

Figura 16. Frecuencia de consumo de bebidas energizantes




La siguiente tabla muestra la frecuencia de consumo de bebidas alcohdlicas:
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45,0
40,0
35,0
30,0
25,0
20,0
15,0
10,0

5,0

0,0

40,0

40,0

20,0

0,0

1vezal mes 1vezporsem. 2-3veces por

sem.

1 vez diaria

Figura 17. Frecuencia de consumo de bebidas alcohdlicas

La siguiente tabla muestra la frecuencia de consumo de bebidas antioxidantes:

90,0
80,0
70,0
60,0
50,0
40,0
30,0
20,0
10,0

0,0

77,8

22,2

0,0

0,0

1vez al mes

T
1 vez por sem. 2-3 veces por
sem.

1 vez diaria

Figura 18. Frecuencia de consumo de bebidas antioxidantes
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La siguiente tabla muestra la frecuencia de consumo de bebidas

tranquilizantes:

350 33,3 33,3 33,3

30,0

25,0

20,0

15,0

10,0

5,0
0,0
0,0 T T T
lvezalmes 1vezpor 2-3vecespor 1vezdiaria
sem. sem.

Figura 19. Frecuencia de consumo de bebidas tranquilizantes

Las personas que consumen con mas frecuencia bebidas refrescantes e
hidratantes lo hacen generalmente una vez diaria. Las que consumen bebidas
energizantes lo hacen de 2-3 veces por semana y una vez diaria en igual
proporcion. Aquellas que consumen bebidas alcohdlicas lo hacen una vez al
mes o 2-3 veces por semana. Los que consumen bebidas antioxidantes, en
especial jugos de frutas, lo hacen 1 vez diaria. Solamente tres personas
sefalaron que consumen bebidas tranquilizantes y lo hacen una vez al mes,

una por semana y una vez diaria respectivamente.

En conclusién, las bebidas que se consumen con mas frecuencia (una vez
diaria) son las refrescantes, hidratantes, energizantes y antioxidantes. Dos de
estas caracteristicas se presentan en el t¢ de Kombucha (refrescante y
antioxidante). En algunos textos y sitios web también se menciona que es

energizante. No se ha comprobado sus propiedades hidratantes.
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Pregunta 4: Momentos del dia en que se consumen bebidas

0,0 10,0 20,0 30,0

Durante las comidas 26,(
Inmediatamente después de las comidas
Durante horas de trabajo o estudio
Cuando hace deporte

En fiestas y reuniones

A media mafiana

A media tarde

En la noche

En la madrugada

Figura 20. Momentos del dia en que se consumen bebidas

Los encuestados sefialan que consumen bebidas durante las comidas, cuando
hacen deporte o durante horas de trabajo o estudio. Este dato es de relevancia

al momento de disefiar el producto final.

Preguntas 5, 6,7 y 8: Evaluacion de las caracteristicas de bebidas

Tabla 3: Evaluacion de las caracteristicas de bebidas

CARACTERISTICA GRADO DE IMPORTANCIA
(promedio sobre 10 puntos)
Saludable 9
Refrescante 8,8
Efervescente 4.2
100% natural 9,2
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Con estos datos se puede concluir que para un consumidor es prescindible que
una bebida sea efervescente, sin embargo es muy importante que sea
saludable, refrescante y 100% natural. El t¢ de Kombucha posee las cuatro

caracteristicas mencionadas.

Pregunta 9: Aceptacion

100,0 91,8
50,0 -
8,2
0,0
Si No

Figura 21. Aceptacion hacia el consumo de una bebida saludable, refrescante,

efervescente y 100% natural

Es evidente que casi todos los encuestados consumirian una bebida saludable,

refrescante, efervecente y 100% natural como es el t¢ de Kombucha.

Pregunta 10: Lugar de adquisicion de la bebida

50,0 46,6
40,0
30,0
20,0
10,0

0,0 -

Figura 22. Preferencia hacia los posibles lugares de adquisicion de la bebida
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También se puede observar que supermercados y tiendas son los lugares
donde la mayoria de encuestados desearian adquirir una bebida como el té de

Kombucha.

Pregunta 11: Preferencia de precios

80,0

64,6
60,0
40,0 32,7
20,0
2,7
0,0 T T 1

$0.50-$1-00 $1.00-$2.00 $2.00-$3.00

Figura 23. Preferencia hacia los posibles rangos de precios proyectados para

una presentacion de 500 ml. de producto final

El 64,6% de los encuestados pagaria entre $0.50-$1.00 por medio litro de té de
kombucha. El 32,7% pagaria entre $1.00-$2.00 y tan solo el 2,7% pagaria entre
$2.00-$3.00. Este dato es tomado en cuenta al momento de realizar el analisis

financiero del actual proyecto.

Pregunta 12: Popularidad de bebidas antioxidantes

Tabla 4: Bebidas antioxidantes conocidas por los encuestados

Ginseng Jugo de naranja Regeneris
Té de coca Jugo de uva Agua natural
Té verde Yogurt Toni Agua alcalina
Jugo de noni Sabila SunTea

Jugo de sandia Infusién de llantén Cifrut

Jugo de guanabana Infusién de hierbaluisa Aloe




Continuacion de la tabla:
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Jugo de zanahoria

Jugo de tomate rifion

Gatorade

Estracto de noni

Vivan toronja

Infusién orégano

Energizantes

Limonada

Infusiéon manzanilla

Jugo de limdn con jengibre

Jugo de zanahoria y manzana

Infiusion de cedron

Toni Leche Infusién de menta
Bebidas Herbalife Tés Limonada

Jugos citricos Jugo de pifia Agua mineral
Nestea Gatorade Horchata
Pomesteen Té de Kombucha Vinos

Jugo de melén Colas Avena

Se puede observar cierto grado de desinformacion por parte de los

encuestados, ya que muchas de las bebidas sefialadas en esta pregunta no

son antioxidantes, sin embargo gran parte de personas adjudican esta

propiedad a los jugos naturales de frutas e infusiones de hierbas aromaticas,

las cuales son materias primas utilizadas en este proyecto.

Pregunta 13: Frecuencia en el consumo de infusiones

40,0

[¢8)
an
[V,

35,0

29,1

30,0
25,0

20,0

iy
@D
N

15,0 -
10,0 -
50 -

1vez al mes 1vez porsem. 2-3veces por sem. 1 vez diaria

Figura 24.

Frecuencia en el consumo de infusiones
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La mayoria de encuestados sefialan que consumen infusiones 2-3 veces por
semana o una vez diaria, es decir que se consumen con mucha frecuencia en
el medio y esto indica otro factor del potencial éxito de la comercializaciéon de

una bebida como el té de Kombucha en el mercado ecuatoriano.

Pregunta 14: Popularidad de infusiones

-10 10 30 50 70 90 110 130 150

Almizclillo
Cardamomo 10

Curcuma

Hibisco
Hierbaluisa 91
Jengibre 58
Sabila 63
Zarzaparrilla 15

-10 110 130 150

Ajenjo
Albahaca
Alcachaofa
Alfalfa
Amaranto
Anis
Borraja
Calaguala
Caléndula

Cascarilla

Cebada
Cedron 99

Cola de caballo
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-10 110 130 150

Condurango
Chilca
Chuquiragua
Eneldo
Eucalipto
Hierbabuena
Linaza
Llantén
Malva
Manzanilla
Matico
Menta
Orégano

102

-10 110 130 150
Ortiga
Paico
Peregjil
Rabano
Romero
Ruda
Taraxaco
Tilo
Tomillo
Toronjil
VaIeria'La
0 50 100 150
Canela I I 93
Curare 6
Chuchughuaso 14
Dulcamara 25
Guayusa 37
Sangre de drago 38
Ufia de gato 33

Figura 25. Numero de personas que han consumido las infusiones sefialadas

De la evaluacion general se ha podido identificar que las infusiones que mas se

han consumido son: manzanilla, cedrén, orégano, canela y anis.
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Pregunta 15: Preferencia de infusiones

-10 10 30 50 70 90 110 130 150

Sébila
Manzanilla
Anis

Jengibre
Valeriana
Cedrén
Hierbaluisa
Orégano
Eucalipto
Guayusa
Matico
Canela
Hierbabuena
Menta
Albahaca
Uia de gato
Toronjil
Llantén
Alcachofa
Sangre de drago
Alfalfa

-10 10 30 50 70 90 110 130 150

Linaza

ilo

Jengibre
Valeriana
Romero
Curare

C. de caballo
Cardamomo
Cebada
Borraja
Taraxaco
Rabano

[ = = IR
w NNN

Figura 26. Infusiones que prefieren los encuestados

Las tres infusiones preferidas por el publico encuestado son: manzanilla,
cedron y hierbaluisa. Estas tres materias primas son utilizadas durante las

proximas etapas.
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Pregunta 16: Preferencia de edulcorantes

25,0

20,0

15,0
10,0
5,0
0,0

Figura 27. Preferencia de edulcorantes

Los encuestados prefieren endulzar sus bebidas con azucar blanca, azucar
morena, miel de abeja y panela granulada. De acuerdo con lo citado en el
capitulo anterior acerca de los endulzantes que se emplean en el té de
Kombucha, con los datos de la encuesta y con las preferencias del autor, se
decide utilizar miel de abeja y panela granulada durante la ejecucion del

proyecto.

Pregunta 17: Aceptacion al el consumo de la bebida combinada con frutas

100,0
50,0
1,4
0,0 T ]
Si No

Figura 28. Aceptacion al consumo la bebida combinada con frutas

El 98,6% de encuestados consumirian té de Kombucha combinado con frutas.




Pregunta 18: Preferencia de frutas
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Continuacién cuadro de preferencia de frutas:

-10 10 30 50 70 90 110 130 150

Cafa
Cafa
Babaco
Guayaba
Badea
Zapote

N

Figura 29. Frutas preferidas por los encuestados

En el actual tratado se ha planteado hacer uso de hierbas aromaticas y frutas
de origen nacional. La naranijilla (16), guanabana (14), tomate de arbol (9) y
maracuya (9) son las frutas que se producen en suelos ecuatorianos, que mas
aceptacion presentan. Se puede apreciar un empate entre tomate de arbol y
maracuya, no obstante el autor de este proyecto considera a la maracuya como
una fruta mas atractiva, por lo tanto las tres frutas que se someten a

experimentacién son naranjilla, guanabana y maracuya.

Pregunta 19: Aceptacion hacia las bebidas acidas

100,0

80,0
60,0 51,7 418 3

40,0
20,0

0,0 T
Si No

Figura 30. Grado de aceptacion hacia bebidas acidas

Es bastante equilibrada la cantidad de personas a las cuales les agrada las
bebidas acidas y a las que no. Existe una ligera preferencia por las bebidas

acidas como lo es el té de Kombucha.




Pregunta 20: Preferencia hacia los medios de comunicacion
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Anuncios en prensa o revista
Correo ordinario

Correo electrénico
Televisién

Vallas publicitarias

Folletos

Radio

Internet

Redes Sociales

0,0 50 10,0 150 20,0 25,0 30,0 35,0

Figura 31. Preferencia hacia los diferentes medios de comunicacion

Television,

radio y anuncios en prensa o revista son

los medios de

comunicacion preferidos por los encuestados para recibir informacién sobre

bebidas. Esta informacion se toma en cuenta para la propuesta comercial del

producto.
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3. Capitulo Ill: Desarrollo Técnico del Producto

En el proceso de desarrollo del producto, las herramientas estadisticas ofrecen
mejores resultados que el proceso de tanteo y error, por eso se hace necesario

el uso del Disefio Experimental en el desarrollo de este proyecto.

3.1. Diseio Experimental

“Consiste en establecer qué experimentos se deben realizar y cémo, para
adquirir datos que, al ser analizados con métodos estadisticos proporcionen
evidencias objetivas que permitan responder preguntas planteadas, aclarar
caracteristicas desconocidas de un proceso, solucionar problemas y obtener

mejoras” (Gutiérrez & Roman, 2008).

Los autores (Gutiérrez & Roman, 2008) informan que un diseno estadistico de
experimentos es un grupo activo de técnicas, debido a que no espera que el
proceso envie sefales utiles, sino que lo manipula para que brinde informacion

relevante.

3.1.1. Etapas en el diseiio de experimentos

(Gutiérrez & Roman, 2008) sefialan en sus escritos que un disefio experimental

consta de las siguientes etapas:

a) Planeacion y realizacion

- Comprender el problema u objeto de estudio.

- Seleccionar la(s) variables de respuesta a ser medidas en cada
punto del disefio y asegurarse que se mide de forma acertada.

- Establecer los factores que deben ser investigados, de acuerdo con

la presunta influencia que tienen sobre la respuesta.
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- Escoger los niveles de cada factor, asi como el disefio experimental,
de acuerdo a los factores con los que se cuenta y al objetivo del
estudio.

- Planificar el disefio experimental.

- Ejecutar el experimento.

b) Analisis

En esta fase se debe acudir a métodos estadisticos inferenciales como
el conocido analisis de varianza ANOVA.

c) Interpretacion

Con el soporte del analisis estadistico, se debe interpretar lo que ha

sucedido con el experimento, teniendo presente lo siguiente:

- Contrastar las hipoétesis iniciales con los resultados del experimento.

- Prestar atencién a los nuevos conocimientos que sobre el proceso se
lograron.

- Comprobar supuestos.

- Escoger el tratamiento vencedor.
d) Control y conclusiones finales
Para finalizar el tratado experimental se sugiere elegir las medidas a

implementar para estandarizar el resultado del estudio y garantizar que

las mejoras se conserven.

3.1.2. Tipos de diseios experimentales

Existen varios tipos de disefios de experimentales que se aplican de acuerdo a

diferentes objetivos planteados. Entre estos se pueden nombrar experimentos
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con uno o dos tratamientos, aquellos con un solo factor (DCA), disefios de
bloques, disefios factoriales AxB, factoriales 27k, factoriales 37k, factoriales
mixtos, disefios fraccionados 2*(k-p), el disefio de Taguchi, entre otros. Cabe
mencionar que en el presente proyecto se pretende utilizar dos tipos de disefio:

el Disefio Factorial AxB y el Disefio Completamente al Azar (DCA).

3.1.2.1. Diseio Factorial AXB

En los textos de (Ramédn, 2000), se sehala que en este tipo de disefio se
manipula dos 0 mas variables que incluyen dos o mas niveles de presencia en
cada una de ellas. La denominacion de este tipo de disefio se hace por el
numero de variables independientes y el numero de niveles de cada variable.
Este disefio permite analizar los efectos de cada variable independiente sobre
la dependiente por separado, adicionalmente, permite que los efectos de las

variables independientes se puedan evaluar conjuntamente.

3.1.2.2. Diseiio Complatemente al Azar (DCA)

‘En este diseno, la variabilidad considera dos fuentes: tratamientos y error
aleatorio. Se llama asi, porque las pruebas se hacen en orden aleatorio
completo, de manera que los efectos ambientales y temporales (error aleatorio)
se vayan repartiendo equitativamente entre tratamientos” (Gutiérrez & Roman,
2008).

3.1.3. Objetivos del diseio

- Interpretar datos proporcionados por la medicion de las variables de
respuesta establecidas.
- Comprobar el nivel de aceptacion del producto mediante la aplicaciéon

de métodos de Evaluacion Sensorial.
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- Seleccionar un tratamiento, en el cual se pueda evidenciar la posible
combinacion de factores, favorables para la creacién de un producto
exitoso.

- Determinar las materias primas a ser utilizadas definitivamente

durante la continuacién del proyecto.

3.1.4. Constantes a considerar

- Temperatura ambiente en todas las operaciones.

- Tipo de endulzante: mezcla entre miel de abeja y panela granulada
en proporcion 50:50.

- Cantidad constante de materias primas utilizadas (hierbas

aromaticas, agua, endulzante, fruta, entre otras).

3.1.5. Factores de ruido o error aleatorio

- Tamafo del cultivo.
- Mermas en las cantidades de materia prima.
- Cambios leves de temperatura.

- Calibracion de equipos de medicion.

3.1.6. Propuesta de desarrollo de los experimentos

3.1.6.1. Fase1

3.1.6.1.1. Planeacién y realizaciéon

El actual proyecto plantea un estudio estadistico conformado por dos fases y
que se proyecta al desarrollo de la formulacién de una bebida. En la primera
fase, se recurre al Disefio Factorial AxB y en la segunda fase al Disefio

Completamente al Azar.
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En el caso del presente estudio se analiza dos factores controlables. El primer
factor (A) es el tipo de infusion a utilizar y se compone de tres niveles que son

manzanilla, cedron y hierbaluisa.

El segundo factor (B) es el tiempo de fermentacién constituido por dos

niveles: siete y doce dias.

Consecuentemente, se tiene un diseno factorial 3x2 el cual podra ser

representado graficamente de la siguiente manera:

Tabla 5: Representacion del diseno factorial 3x2

Al Aa A
By |AB| ABy | 4By
Br |A1B1] A2Bs | AsBs

Nota: letra = factor y nUmero = nivel

Este disefio permite analizar 6 muestras diferentes, las cuales son sometidas a
una prueba de evaluacion sensorial y al respectivo analisis estadistico de
variables. Hasta este punto se conocen dos factores también Illamados

variables independientes, que son sometidos a experimentacion.

Se han seleccionado dos variables de respuesta, las cuales son medibles y a

su vez se consideran primordiales en el ambito de bebidas, estas son:

a) Escala de pH: La (Agencia de Proteccion Ambiental de los Estados
Unidos, 2012) define a la escala de pH como una variable que mide qué
tan acida o basica es una sustancia. Varia en un rango de 0 a 14. Un
pH de 7 es neutro. Si el pH es inferior a 7 es acido y si es superior a 7

es basico.

b) °Brix: representan el total de sacarosa o sal contenida en una solucién.

1 °Brix corresponde a 1 gramo de sacarosa en 100 gramos de solucion.
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e Evaluacion sensorial

El analisis o evaluacion sensorial es una valiosa especialidad para conocer las
propiedades organolépticas de los alimentos, asi como de productos

farmacéuticos, cosméticos, etc, por medio de los sentidos.

En la presente investigacion se opta por hacer uso de esta disciplina mediante
la aplicacion de un anadlisis discriminativo, el cual se emplea en la industria
alimenticia para determinar si hay diferencias entre dos o mas productos. Para
este tipo de andlisis sensorial se requiere cerca de 30 evaluadores no

entrenados.

Los evaluadores participan en la degustacion de seis muestras resultantes de
la combinacién de los dos factores planteados anteriormente, en sus
respectivos niveles. El tipo de degustacion que se aplica en este caso se la
conoce como hedénica y es la que tiene como enfoque el placer de comer o
beber, busca extraer la esencia del producto. Se relaciona con comer o beber
de forma inteligente y que sea aprovechado todo lo que el producto ofrece al

evaluador.

En sintesis, lo que se busca con la primera fase del presente disefio de
experimentos es eliminar cinco tratamientos y escoger un tratamiento ganador,
mediante el analisis de los resultados de una Prueba de Comparacion Multiple
en la que se aplica un tipo de degustacion hedonica. A esto se adiciona el

analisis de mediciones de pH y °Brix de las seis muestras.

Cada uno de los 30 evaluadores degusta ordenadamente seis muestras y las
compara con una muestra de referencia (R), la cual es t¢ de Kombucha
tradicional preparado con té negro, azucar blanca y fermentado durante 7 dias.
Esta degustacion se la realizard en dos etapas. La primera con las tres
muestras que se fermentaron 7 dias y la segunda con las tres muestras
restantes que se fermentaron 12 dias, todas contrastadas con la misma

muestra de referencia R. Las seis muestras sometidas a evaluacion son:
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Etapa 1:

1) Kombucha de cedron fermentado durante 7 dias. (A1B1) Cod.: 693
2) Kombucha de hierbaluisa fermentado durante 7 dias. (A3B1) Céd.: 366
3) Kombucha de manzanilla fermentado durante 7 dias. (A2B1) Céd.: 991

Etapa 2:

4) Kombucha de manzanilla fermentado durante 12 dias. (A2B2) Céd.: 771
5) Kombucha de hierbaluisa fermentado durante 12 dias. (A3B2) Céd.: 273
6) Kombucha de cedrén fermentado durante 12 dias. (A1B2) Céd.: 834

Se ejecuta el experimento planteado anteriormente con 30 jueces conformados
por estudiantes y profesores de la carrera de Ingenieria Agroindustrial y de
Alimentos de la Universidad de las Américas. Todos tienen la oportunidad de
evaluar sensorialmente las 6 muestras ofrecidas y compararlas con la muestra
de referencia R al completar una encuesta. También se realiza en el laboratorio

de la Universidad las respectivas mediciones de pH y °Brix de cada muestra.

El modelo de la encuesta se puede observar en el ANEXO 2.

3.1.6.1.2. Analisis

Para facilitar la cuantificacion de resultados de las 60 encuestas realizadas (30
en cada etapa), se aplica una escala heddnica que permite distinguir la
operacionalizacion de las cualidades del producto evaluado, mediante métodos
estadisticos como el ANOVA. Dicha escala mide preferencias y estados

psicolégicos del consumidor. La escala asignada se relaciona en la Tabla 6.:
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Tabla 6. Escala heddénica para el Test de Comparacion Multiple

Extremadamente mas agradable que R +4
Mucho mas agradable que R +3
Moderadamente mas agradable que R +2
Ligeramente mas agradable que R +1
Iguala R 0
Ligeramente menos agradable que R -1
Moderadamente menos agradable que R -2
Mucho menos agradable que R -3
Extremadamente menos agradable que R -4

La operacionalizaciéon de los resultados obtenidos se muestran en la Tabla 7.

Tabla 7. Resultados del Test de Comparacion Multiple
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En los posteriores planos cartesianos se pueden visualizar los resultados del

experimento graficamente:

a ¥
El
2 +
. 991
: . .
-1
2
3
A

Figura 32. Etapa 1: Resultados de las medias del Test de Comparacion Multiple

en el plano cartesiano
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3

2

1

0 + *
* .4 0 =

-2

-3

-

Figura 33. Etapa 2: Resultados de las medias del Test de Comparacién Multiple

en el plano cartesiano




Tabla 8. ANOVA Etapa 1
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ANOVA
Origen de las variaciones | Sum. cuadrados Gr. libertad Prom. cuadrados F Probabilidad | Valor tabulado F

Jueces 213,1555556 23 7,350191571| 2,58509635 0,001045139 2,052575149
Tratamientos 76,42222222 2 38,21111111) 13,4350244 1,60083E-05 4,990966628
Error 164,9111111 58 2,843295019
Total 454,4888889 a3
Tabla 9. ANOVA Etapa 2

ANOVA
Origen de las variaciones | Sum. cuadrados Gr. libertad Prom. cuadrados F Probabilidad | Valor tabulado F
Jueces 234,3222222 29 8,080076628| 2,7965787 0,000429356 2,052575149
Tratamientos 16,42222222 2 8,211111111| 2,84193078 0,066459874 4,990966628
Error 167,5777778 58 2,889272031
Total 418,3222222 89

Tabla 10. Valores de pH para los diferentes tratamientos

Komb. Cedrén

Komb. Hierbaluisa

Komb. Manzanilla

7 dias

3,44

3,41

3,63

12 dias

3,26

3,31

3,33

Tabla 11. Valores de °Brix para los diferentes tratamientos

Komb. Cedrén

Komb. Hierbaluisa

Komb. Manzanilla

7 dias

5

53

5,1

12 dias

4

4

4

Los métodos de andlisis aplicados anteriormente (tablas numéricas, graficos d

3.1.6.1.3. Interpretacion

barras y analisis Anova), se interpretan a continuacion:

D
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o Contraste de hipétesis

Etapa 1
Jueces
HO: J1=J2=J3=...=Ji (deseado)
H1: J1#£J2#J3#.. . #Ji
Si Fcal<Ftab => HO: No existe diferencia significativa
Si Fcal>Ftab => H1: Existe diferencia significativa (se cumple)

En el actual experimento se cumple H1, es decir que existe una diferencia
significativa entre las apreciaciones de los jueces. Esto indica que hubieron
criterios variados al momento de calificar una misma muestra, lo cual
generalmente no es deseado en una evaluacion sensorial, ya que se buscan

jueces con criterios similares (evaluadores entrenados).

Se realiz6é una evaluacion con 30 jueces no entrenados, hecho que justifica la

diferencia de criterios, pero disminuye la objetividad del proyecto.
Tratamientos

HO: T693=T366=T991

H1: T693#T366#T991 (deseado)

Si Fcal<Ftab => HO: No existe diferencia significativa

Si Fcal>Ftab => H1: Existe diferencia significativa (se cumple)

Se cumple H1, es decir que es notable que la apreciacion de los jueces indica
que existe diferencia significativa entre los tres tratamientos. Esto es deseado
que ocurra en una evaluacion de aceptacion heddénica como la realizada, ya
que evidencia que cada muestra tiene caracteristicas innatas que las
diferencian la una de la otra. Dichas caracteristicas son aquellas que se desea

evaluar en este tipo de experimentos.
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Etapa 2
Jueces
HO: J1=J2=J3=...=Ji (deseado)
H1: J1#£J2#J3#.. . #Ji
Si Fcal<Ftab => HO: No existe diferencia significativa
Si Fcal>Ftab => H1: Existe diferencia significativa (se cumple)
Tratamientos
HO: T771=T273=T834
H1: T771#T273#834 (deseado)
Si Fcal<Ftab => HO: No existe diferencia significativa (se cumple)
Si Fcal>Ftab => H1: Existe diferencia significativa

En la Etapa 2 del experimento no se cumple ninguna de las dos hipétesis

deseadas.

3.1.6.1.4. Control y conclusiones finales

- Las muestras que fueron fermentadas durante 12 dias tienen un
valor entre 0,1 y 0,3 puntos menos en la escala de pH, que las
muestras que se fermentaron 7 dias, por lo tanto se pudo comprobar
una relacion directamente proporcional entre tiempo de fermentacion
y acidez: a > tiempo de fermentacién > grado de acidez en la
bebida.

- Un valor de pH menor a 4,5 garantiza la inhibicién de ciertos
microorganismos patdgenos en bebidas, lo cual se cumple en las 6

muestras evaluadas.
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- Las mediciones de °Brix evidencian una relacién inversamente
proporcional entre el tiempo de fermentacion y la cantidad de solidos
solubles presentes en la bebida: a > tiempo de fermentacion <
cantidad de solidos solubles. Esto ocurre debido a que a medida
que pasa el tiempo durante el proceso de fermentacién de la bebida,
los microorganismos presentes en el cultivo de Kombucha,
consumen progresivamente los solidos solubles (endulzantes) que
tuvo el sustrato inicial.

- El experimento no fue del todo satisfactorio debido a la variabilidad
detectada en las respuestas de los 30 jueces no entrenados.

- Se pudo evidenciar que las tres muestras del factor tiempo de
fermentacion en su nivel 12 dias tienen resultados negativos (-1,07;
-0,83; -0,07) en las medias de las calificaciones. Estos valores en
conjunto con algunos comentarios que escribieron los jueces en las
hojas de evaluacion, en el mayor de los casos refiriéendose a que las
muestras tenian un sabor muy acido, indica que el factor tiempo de
fermentacion en su nivel 12 dias, no es aceptado. Debido a esta
situacion se eliminan estos tres tratamientos.

- Es necesario realizar un nuevo experimento, pero solamente
evaluando las muestras del factor tiempo de fermentacion en su

nivel 7 dias, es decir se trabajara solamente tres muestras.

3.1.6.1.5. Continuacioén Fase 1 (Nuevo
experimento propuesto)

e Planeacién y realizacién

En el presente experimento se recurre nuevamente a realizar una Evaluacion
Sensorial, pero en esta ocasidén se trabaja con quince jueces semientrenados
(estudiantes y profesores de la Universidad Central del Ecuador) que degustan

tres muestras de Té de Kombucha, fermentadas durante siete dias.
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A diferencia del experimento anterior y de acuerdo con las reglas establecidas
en materia de Evaluacién Sensorial, ahora se puede optar por realizar un Test
Heddnico de Grado de Satisfaccion, ya que al tener solamente tres muestras,
es posible prescindir de la muestra de referencia R y realizar la calificacién
utilizando una escala hedodnica que evalue cada muestra independientemente
sin compararla con ninguna otra. Por las razones expuestas, el presente
experimento puede ser considerado como un DCA. Las tres muestras

sometidas a evaluacion son:

1) Kombucha de cedron fermentado durante 7 dias. Céd.: 775
2) Kombucha de manzanilla fermentado durante 7 dias. Céd.: 168

3) Kombucha de hierbaluisa fermentado durante 7 dias. Céd.: 240

El modelo de encuesta para el Test Hedonico de Grado de Satisfaccion 1 se

puede apreciar en el ANEXO 3.
e Analisis
Para optimizar la cuantificacion de resultados de las 15 encuesta realizadas se

aplicd una escala numérica que permite distinguir la operacionalizaciéon de las

cualidades del producto. La escala es la siguiente:

Tabla 12. Escala heddnica para el Test Hedonico de Grado de Satisfaccion 1

Extremadamente agradable +4
Bastante agradable +3
Moderadamente agradable +2
Ligeramente agradable +1
No me agrada ni me desagrada 0
Ligeramente desagradable -1
Moderadamente desagradable -2
Bastante desagradable -3
Extremadamente desagradable -4




Los resultados obtenidos fueron los siguientes:

Tabla 13. Resultados del Test Heddnico de Grado de Satisfaccion Fase 1

-2 -2 -1
-3 -2 -2
1 -1 2
-1 -2 -1
-2 -3 -2
-1 -3 o
| -4 -3
0 -1 -3
-1 -3 -2
-3 -4 2
-2 -3 -1
1 -3 -3
1 -1 3
-4 -3 -1
2 1 -1
Promedio -1,20 -2,27 -0,87

La representacion grafica de los resultados a continuacion:

66
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' + 240
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4 -

Figura 34. Resultados de las medias del Test Hedonico de Grado de

Satisfaccion en el plano cartesiano Fase 1
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Tabla 14. ANOVA nuevo experimento propuesto

ANOVA
Origen de las variaciones | Sum. cuadrados | Gr. libertad Prom. cuadrados F Probabilidad | Valor tabulado F
Jueces 71,11111111 14 5,079365079| 2,635914333| 0,014083803 2,794596125
Tratamientos 16,04444444 2 8,022222272| 4,163097193( 0,026129663 5,452936921
Error 53,95555556 28 1,926984127
Total 141,1111111 44

¢ Interpretacion

Los métodos de analisis aplicados anteriormente (tabla numérica, grafico de

barras y analisis Anova), se interpretan a continuacion:

e Contraste de hipétesis

Jueces

HO: J1=J2=J3=...=Ji (deseado)

H1: J1#£J2#J3#.. . #Ji

Si Fcal<Ftab => HO: No existe diferencia significativa (se cumple)
Si Fcal>Ftab => H1: Existe diferencia significativa

Afortunadamente se puede apreciar que no existe variabilidad significativa en el

criterio de los jueces, lo cual valida el experimento.

Tratamientos

HO: T775=T168=T240

H1: T775#168#240 (deseado)

Si Fcal<Ftab => HO: No existe diferencia significativa (se cumple)

Si Fcal>Ftab => H1: Existe diferencia significativa
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En lo consecuente con los tratamientos, tampoco existe diferencia significativa
entre cada uno de ellos. Esto indica que las tres muestras presentaron
caracteristicas similares. Se puede asumir que esto ocurrié debido a que las
tres muestras contenian la misma cantidad de dulce y fueron fermentadas el
mismo periodo de tiempo, sin embargo para este tipo de experimentos, es
preferible que los evaluadores diferencien las caracteristicas propias de cada
muestra, como en este caso, el sabor, aroma y color de cada una de las

plantas que se utilizd, lo cual al parecer fue percibido levemente.

e Control y conclusiones finales

- El experimento cuenta con validez estadistica debido a que el
ANOVA evidencia que no existe diferencia significativa entre jueces.

- Entre la mayoria de comentarios de los jueces participantes en el
experimento, se puede observar que las muestras presentan sabor
acido.

- Los jueces sugirieron utilizar mas azucar para mejorar el gusto de la
bebida. Al agregar cierta cantidad de fruta, para efectuar el segundo
proceso fermentativo, se espera que el sabor de las muestras
mejore.

- La muestra que representa mayor grado de satisfaccion entre los
jueces es la muestra #240: Kombucha de hierbaluisa fermentado
durante 7 dias. Gracias a estos resultados se puede concluir que la
hierbaluisa es la hierba aromatica seleccionada por este experimento

para ser utilizada como materia prima en la elaboracion del producto.
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3.1.6.2. Fase 2: DCA

3.1.6.2.1. Planeacion y Realizacion

En la segunda fase experimental se ejecuta otro experimento con el cual se
pretende evaluar tres frutas que han sido seleccionadas en el Sondeo de
Mercado realizado. Las muestras sometidas a un nuevo Test Heddnico de
Grado de Satisfaccién con 15 jueces semientrenados, fueron preparadas a
partir de una infusion de hierbaluisa fermentada con el cultivo de Kombucha
durante 7 dias. Posterior al primer proceso fermentativo, se retir6 el cultivo y
se separo el sustrato en tres recipientes diferentes. En cada recipiente se
agrego cierta cantidad de cada una de las frutas escogidas, iniciando asi un

segundo proceso fermentativo con una duracion de tres dias.
Las tres muestras sometidas a evaluacién son:

1) Kombucha hierbaluisa y maracuya fermentado durante 10 dias Céd.:
674

2) Kombucha hierbaluisa y guanabana fermentado durante 10 dias. Céd.:
223

3) Kombucha hierbaluisa y naranjilla fermentado durante 10 dias. Cod.:
115

El modelo de encuesta para el Test Heddnico de Grado de Satisfaccion

aplicado a este experimento se puede observar en el ANEXO 4.

3.1.6.2.2. Analisis

Para optimizar la cuantificacion de resultados de las 15 encuesta realizadas

se aplico la misma escala hedonica sefialada en el experimento anterior.



Los resultados de las encuestas son los siguientes:

Tabla 15. Resultados del Test Hedonico de Grado de Satisfaccion Fase 2

-1 -3 2
1 1 2
-1 0 3
2 3 1
-1 -2 1
3 0 1
1 -2 1
2 0 3
-1 -1 2
1 0 -1
-3 -3 -1
1 -1 2
1 -2 -1
3 -3 1
-2 2 3
Promedio 0,40 -0,73 1,27

En el siguiente plano cartesiano se aprecia las tres medias obtenidas:

4,00

3,00

2,00

1,00
’ 115

0,00 74

-1,00

-2,00

-3,00

-4,00

Figura 35. Resultados de las medias del Test Hedonico de Grado de

Satisfaccion en el plano cartesiano Fase 2




Tabla 16. ANOVA Fase 2
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ANOVA
Origen de las variaciones | Sum. cuadrados Gr. libertad Prom. cuadrados F Probabilidad | Valor tabulado F
Jueces 52,97777778 14 3,784126984| 1,59358289 0,142789244 2,794596125
Tratamientos 30,17777778 2 15,08888889| 6,35427807 0,005304112 5,452936921
Error 66,48888889 28 2,374603175
Total 145,6444444 44
Tabla 17. Valores de pH y °Brix de los tratamientos Fase 2
Dia 1 Dia 3 Dia 5 Dia 7
pH 3,86 3,80 3,73 3,72
°Brix 4.1 3 3 3

3.1.6.2.3. Interpretacion

Los métodos de analisis aplicados anteriormente (tabla numérica, grafico de

barras y analisis Anova), se interpretan a continuacion.

e Contraste de hipétesis

Jueces

HO: J1=J2=J3=...=Ji (deseado)

H1: J1£J2#J3#.. . #Ji

Si Fcal<Ftab => HO: No existe diferencia significativa (se cumple)

Si Fcal>Ftab => H1: Existe diferencia significativa
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Tratamientos

HO: T674=T223=T115

H1: T674#223#115 (deseado)

Si Fcal<Ftab => HO: No existe diferencia significativa

Si Fcal>Ftab => H1: Existe diferencia significativa (se cumple)

El contraste de las hipdtesis planteadas en la Fase 2 del presente Disefio
Experimental, muestra resultados que se consideran favorables, por razones
citadas en la interpretacion de los dos experimentos anteriores. No existe
diferencia significativa entre los criterios de los jueces y existe diferencia

significativa entre cada una de las 3 muestras evaluadas.

3.1.6.2.4. Control y conclusiones finales

- Se cumplieron las dos hipotesis esperadas.

- Se vuelve a comprobar que a > tiempo de fermentacién > grado de
acidez en la bebida y que a > tiempo de fermentacién < cantidad de
solidos solubles presentes.

- Nuevamente se puede observar entre los comentarios de los jueces
que las muestras presentaron un sabor acido y que se sugiere
endulzar mas la bebida para mejorar su gusto.

- La medicién de °Brix demuestra que los microorganismos del cultivo
de Kombucha consumen los azucares presentes en la solucién
nutriente inicial durante los primeros tres dias de fermentacion, es
por esta razén que las muestras carecen de sabor dulce.

- Para mejorar el gusto del producto desarrollado, se toma la decision
de afiadir 100 gramos extra de panela granulada por cada litro de
bebida ya fermentada, luego de la segunda fermentacion.

- La muestra que representa mayor grado de satisfaccion entre los

jueces es la muestra #115: Kombucha de hierbaluisa y naranjilla
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fermentado durante 10 dias. Gracias a estos resultados se puede

concluir que hierbaluisa y naranjilla es la combinacién de materia

prima con mayor potencial de éxito y sera utilizada en el desarrollo

del producto proyectado.

3.1.7. Cinética de las variables

Como una herramienta para el desarrollo del producto, la cinética de las

variables dependientes, son evaluadas en funcion del tiempo, observando un

comportamiento que corresponde al indicado por la bibliografia. La Tabla 18

muestra la cinética de los parametros.

Tabla 18. Cinética de las variables

Tiempo
fermentacion
(dias) °Brix | pH |Log1o °Brix| Logi1o pH 1/°Brix 1/pH
0 45 |6,56 | 1,5040774 | 1,8809906 |0,22222222 |0,15243902
1 41 | 3,86 |1,41098697 | 1,35066718|0,24390244 | 0,25906736
3 3 3,8 [1,09861229(1,33500107|0,33333333|0,26315789
5 3 3,73 11,09861229|1,31640823 |0,33333333 | 0,26809651
7 3 3,72 11,09861229 |1,31372367 |0,33333333 | 0,2688172
7 pH
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Figura 36. Cinética de pH
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Figura 37. Cinética de °Brix
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Figura 38. Cinética de pH evaluada en Logo
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Figura 39. Cinética de °Brix evaluada en Log1o
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Figura 40. Cinética de pH evaluada en valor inverso
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Figura 41. Cinética de °Brix evaluada en valor inverso

Se puede observar una tendencia decreciente en los valores de pH y °Brix. Sus
graficas aparecen en las figuras 36 y 37 respectivamente y de ellas se puede
concluir que las tendencias evaluadas para ecuaciones de orden 0, 1 y 2 no
son representativas debido a que los valores de pH y °Brix se mantienen
constantes desde de 3ro al 7mo dia de fermentacién. La mayor actividad se

presenta en los primeros dias.

3.2. Analisis microbiolégico y fisico-quimico del producto

La formulacién final (incluida la segunda adicion de panela), fue envasada vy
sometida a un analisis microbioldgico y fisico-quimico. Los resultados de los

analisis para las dos muestras se muestran en las tablas 19 y 20.




Tabla 19. Analisis microbiolégico del producto
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PARAMETRO METODO RESULTADO

Recuento de Coliformes totales (ufc/g.) | NTE INEN 1 529-5 20x10
Recuento de Escherichia coli (ufc/g.) NTE INEN 1 529-8 <10
Recuento de Mohos (upm/g.) NTE INEN 1 529-10 <10
Recuento de Levaduras (upl/g.) NTE INEN 1 529-10 <10
Recuento de Staphilococo aureus AOAC 2003.11 10x10
(ufc/g.)
Nota: muestra analizadas a 24°C y 44% de humedad relativa.
Tabla 20. Analisis fisico-quimico del producto

PARAMETROS METODO RESULTADO
Lectura de pH Potenciometro de pedestal 3,91
Sdlidos totales (%) PEE/LA/07 INEN 382 10,27
Solidos solubles (%) PEE/LA/08 AOAC 932.12 9,40
Proteina (%) PEE/LA/01 INEN 16 0,52
Grasa (%) PEE/LA/05 INEN 12 0,00
Cenizas (%) PEE/LA/03 INEN 401 0,33
Fibra (%) INEN 522 0,00
Carbohidratos totales | Calculo 9,42
(%)
Energia (Kcal/100g.) Calculo 39,76
Sodio (mg./100g.) Electrodo selectivo 30,00
Potasio (mg./100g.) Electrodo selectivo 14,00
Calcio (mg./100g.) NOM 187 13,82
Hierro (mg./100g.) AOAC 944.02 1,01

Nota: muestra analizadas a 24°C y 44% de Humedad Relativa.

Una copia de los resultados oficiales del analisis de laboratorio se puede

observar en el ANEXO 5.




3.3.

Etiquetado nutricional
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El etiquetado nutricional esta generado de acuerdo con el Reglamento

Sanitario de Etiquetado de Alimentos Procesados para el Consumo Humano
(Acuerdo No. 00004522) (Ministerio de Salud Publica, 2013). A continuacion, la

Tabla de informacién nutricional del producto.

Tabla 21. Informacion nutr

icional del producto

Contenido por porcion 240 ml.
Porciones por envase 2
Cantidad por porcion %VD*
Energia 95,4 Kcal = 398,9 Kj 4,77%
0g]
Colesterol 0g. 0%
JCarbohidratosJNEEEEI 62
Proteinas 1,25g. 1,6%
Fibra 0g. 0%.
JSodid
Calcio 33,17mg. 3,3%
Hierro 2,4mg. 12,62%
Potasio 33,6mg. <1%

Nota: (*) Valores diarios basados en una dieta de 2000 Kcal.

3.4.

Evaluacion del tiempo de vida util

KombuFrut corresponde a un producto perecible, por lo cual la vida util se

evalia por parametros microbioldgicos considerando como referencia las

normas Inen, lcontec o Codex Alimentarius relacionadas a productos
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fermentados. Los resultados obtenidos luego de la evaluacién en tiempo de
vida real deben compararse con estas normas, ya que no existe una norma
especifica para este tipo de producto de caracter innovador. La norma
considerada es: norma NTE INEN 2395:2011. Leches Fermentadas.
Requisitos, en la cual se exige ausencia de patdgenos, coliformes < 100
UFC/g., mohos y levaduras de maximo 500 UFC/g.

De acuerdo con los resultados del analisis microbiologico del producto recién
elaborado, éste muestra presencia de Staphilococus aureus en un valor de
100; la cual puede ser reducida aplicando un proceso con estrictas normas
BPM y manteniendo el pH caracteristico (3,9) y temperatura recomendada

(T<4°C) de la bebida durante el proceso de almacenamiento.

El proceso de desarrollo de producto conllevo varios experimentos, por lo cual
la vida util no ha sido definida aun. Se esperan resultados de una evaluacion

microbioldgica en tiempo real que se encuentra en curso.

Es importante mencionar que “los acidos tienen un efecto conservador por el
hecho de que producen en los alimentos un valor de pH que ciertos
microorganismos no pueden tolerar, en particular aquellos que crean toxinas”
(Luck, 1988)

3.5. Imagenes microscépicas del cultivo

Para constatar la actividad y relacidon simbidtica de las bacterias y levaduras
que viven en un hongo de Kombucha, se procedi6 a realizar observaciones en
el microscopio de una muestra de cultivo contenido en la solucion nutriente
formulada a partir de los experimentos descritos anteriormente. A continuacién
se presentan las imagenes capturadas en 4 diferentes rangos de ampliaciéon

microscopica.
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La siguiente toma muestra una imagen microscoépica del cultivo de Kombucha

con un aumento de cuatro veces su tamafio real.

Figura 42. Imagen microscoépica del cultivo de Kombucha en 4x

La siguiente toma muestra una imagen microscoépica del cultivo de Kombucha

con un aumento de diez veces su tamano real.

Figura 43. Imagen microscopica del cultivo de Kombucha en 10x
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La siguiente toma muestra una imagen microscopica del cultivo de Kombucha

con un aumento de cuarenta veces su tamafio real.

Figura 44. Imagen microscopica del cultivo de Kombucha en 40x

La siguiente toma muestra una imagen microscopica del cultivo de Kombucha

con un aumento de cien veces su tamanio real.

Figura 45. Imagen microscopica del cultivo de Kombucha en 100x
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4. Capitulo IV: Desarrollo comercial del producto

4.1. Plan estratégico de la empresa

4.1.1. Mision

Crear y comercializar un producto saludable, refrescante y 100% natural para
ser aprovechado por el publico ecuatoriano, sobre todo por personas que
buscan una alternativa proyectada al fortalecimiento del estado general de
salud propia y la de su familia. Impulsar e incentivar el consumo de productos

organicos y de origen nacional.

4.1.2. Visién

Ser la empresa lider a nivel nacional en lo que respecta a produccion,
diversificacion y comercio de bebidas fermentadas a base del cultivo de
Kombucha. Contar con la fidelidad de un gran numero de clientes que disfrutan

de nuestros productos, siendo estos referentes de salud, calidad e innovacion.

4.1.3. Principios

- Compromiso con la salud de los consumidores

- Emprendimiento e innovacion

- Responsabilidad social

- Accionar amigable con el medio ambiente

- Enfoque hacia el bienestar de los RRHH de la compariia

- Trabajo en equipo
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4.1.4. Valores

- Respeto

- Honestidad

- Disciplina

- Orden

- Determinacion

- Compromiso

4.2. Analisis FODA

La sigla FODA, es un acrostico de Fortalezas (factores criticos positivos con los
que se cuenta), Oportunidades (aspectos positivos que se puede aprovechar
utilizando las fortalezas de la empresa), Debilidades, (factores criticos
negativos que se deben eliminar o reducir) y Amenazas, (aspectos negativos
externos que podrian obstaculizar el logro de los objetivos planteados) (Matriz
Foda, 2011).

Tabla 22. Analisis FODA

FORTALEZAS DEBILIDADES
- Producto beneficioso para la - Capital inicial limitado.
salud de los consumidores - Empresa principiante.
- Producto novedoso - Costos de mantenimiento de la
- Amplio mercado objetivo planta de produccién.
- Producto organico 100% - Necesidad de recurrir a
natural créditos.
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OPORTUNIDADES

- Aumento en la tendencia por el
consumo de productos sanos

- Los productos nuevos
despiertan interés en las
personas

- Gobierno impulsador de la
creacion de productos
nacionales

- Aceptacioén en el consumo de
hierbas aromaticas, frutas y
bebidas fermentadas

- Accesibilidad a créditos

AMENAZAS

- Competencia con varias
marcas posicionadas en el
mercado

- Permisos de funcionamiento

- Normativas alimentarias
vigentes

- Normativas ambientales
vigentes

- Relaciones de dependencia con
proveedores.

- Mercado exigente.

- Impuestos, costos y gastos.

4.3. Marketing Mix

El Marketing Mix es un conjunto de variables controlables con los que una

compania, mediante su producto o servicio, consiguen influenciar en la decision
de compra del cliente (Pixel Creativo S.A.C., 2013).

Las 4 variables fundamentales que se estudian en el Marketing Mix son:

- Producto: ;qué se vende?

- Precio: ¢,qué valor economico tiene lo que se vende?

- Plaza: ;como hacer llegar al cliente lo que se vende?

- Promocioén: ¢ de qué forma se va a dar a conocer lo que se vende?




84

El producto que se desarrolla en el presente estudio requiere contar con una
seleccién estratégica de los componentes que constituyen a cada una de las
cuatro variables mencionadas previamente, con el objeto de atraer clientes,
satisfacer sus requerimientos y de esta manera posicionarse con fuerza en el
mercado. A continuacion se elabora dicho planteamiento estratégico de

marketing:

4.3.1. Producto

El producto es todo bien o servicio que se ofrece en el mercado para satisfacer

alguna necesidad.

El concepto del producto es: Bebida fermentada de hierbaluisa y naranijilla

envasada en una presentacion de vidrio de 500 ml.

4.3.1.1. Ciclo de vida del producto

El ciclo de vida de un producto esta compuesto por 4 etapas que se

explican a continuacion:
a) Introduccion

La bebida de Kombucha que se espera poner a disposicion del publico del
mercado ecuatoriano inicia su ciclo de vida con un plan piloto a pequefia escala

sometido a prueba en la parroquia “El Condado” de la ciudad de Quito.
Este plan piloto esta proyectado al cumplimiento de tres objetivos:

- Introducir la bebida al mercado.
- Conocer si el nuevo producto puede llegar a ser exitoso en el mercado.
- Evaluar la administraciéon y productividad de la planta en su etapa de

funcionamiento inicial y plantear mejoras.



85

El plan piloto se ejecuta en el principal supermercado (Megamaxi - Condado
Shopping) y en la principal tienda del sector (Quick Market - Urbanizacion El
Condado).

Para estimar la cantidad de producto a comercializarse a través de las dos
lineas de distribucién asignadas, primero es necesario conocer la demanda
existente en estas empresas, en lo que respecta a bebidas similares a la que
esta siendo desarrollada, como por ejemplo té helado y jugo de frutas en

presentaciones de aproximadamente 500ml.

Tabla 23. Demanda productos similares (Megamaxi - EI Condado)

Demanda
Producto Presentacion P.V.P. mensual

aproximada

SplashV8 (Guatemala) | Jugo $1.80 144 unidades

mango/durazno 473

ml.
L’Onda (Peru) Jugo de arandano $1.48 144 unidades
473 ml.
Florida’s Natural | Jugo de naranja $1.96 48 unidades
(EUA) 473 ml.
Fuze Tea Té negro 550 ml. $0.71 3840 unidades
Fuze Tea Té negro 400 ml. $0.57 3840 unidades
Fuze Tea Té verde 550 ml. $0.71 1680 unidades
Fuze Tea Té verde 400 ml. $0.57 1680 unidades
Nestea Té negro 500 ml. $0.69 1000 unidades

Nestea Té verde 500 ml. $0.69 1000 unidades
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Continuacion Tabla 23:

Nestea Té frutos rojos $0.69 1000 unidades
500 ml.
Lipton Tea Té negro 500 ml. $0.71 680 unidades

Obtenido de: administrador de la sucursal, Sr. Fernando Jarrin.

Tabla 24. Demanda productos similares Quick Market

Producto Presentacion P.V.P. Demanda mensual

aproximada

Fuze Tea Té negro 550 ml. $0.80 85 unidades

Nestea Té negro 500 ml. $0.75 47 unidades

Obtenido de: contador de la tienda, Sr. Juan Carlos Toro.

Se espera que la capacidad productiva de la planta agroindustrial, en la etapa
de introduccién del producto al mercado, sea del 50% de la suma total de la
demanda mensual de los productos de la competencia analizados (15.188
unidades), es decir que, el plan piloto propuesto se pondria en marcha con la
fabricacion de 7600 unidades (3800 litros) de producto terminado, para ser

comercializado cada mes en los dos puntos de venta propuestos.

Al concluir dicho periodo, se hara una evaluacién de la demanda generada por
la bebida de Kombucha en funcién del tiempo. A continuacién se compararan
los resultados con la demanda existente que generan las bebidas de la
competencia. De esta manera se puede conocer el potencial comercial del
producto desarrollado, introducirlo al mercado, evaluar el desempefo del

negocio en su primera etapa y proponer mejoras.
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b) Crecimiento

Cuando el producto ingrese a la etapa de crecimiento se desea poder

comercializarlo en las principales tiendas y supermercados del pais.

Esta fase del ciclo de vida del producto esta proyectada al cumplimiento de los

siguientes puntos:

Posicionamiento de la marca.

Incremento elevado en ventas.

Mejoramiento de calidad.

Publicidad persuasiva.

Competencia estratégica con otras empresas de bebidas.

c) Madurez

Esta etapa esta enfocada a la obtencion de los siguientes objetivos:

Lograr que el producto sea ampliamente conocido en el mercado.
Alcanzar estabilidad en ventas y beneficios.

Diversificar presentaciones.

Dirigir la publicidad a nuevos clientes.

Patrocinar eventos y personas.

d) Declive

Lamentablemente la mayoria de productos y servicios tienden a caer en la fase

de declive, sin embargo, se pueden realizar gestiones para impedir que la

empresa productora sea afectada considerablemente. Entre estas gestiones se

tiene:

Renovar y relanzar el producto.

Fortalecer estrategias competitivas.
Plantear nuevos precios de venta al publico.
Publicidad intensiva.

Conseguir mas canales de distribucion
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4.3.1.2. Gama del producto

En su etapa de introduccién y crecimiento, el producto presenta una gama

simple conformada por una sola presentacion, elaborada a partir de la

formulacién final que se establece en este estudio.

Posteriormente, en las etapas de madurez y declive, se busca diversificar la

gama del producto, poniendo a disposicion del publico un minimo de tres

presentaciones elaboradas a partir de hierbas aromaticas y frutas variadas.

4.3.1.3. Dimensiones

Un producto cuenta con tres dimensiones que son:

a)

b)

Producto basico: son las caracteristicas tangibles y observables de un
producto.

En el caso del producto desarrollado, estos atributos son:

Presentacion de 500 ml. de bebida de Kombucha preparada en base de
hierbas aromaticas y frutas.

Envasado en botellas de vidrio.

Sellado hermético con tapa plastica.

Etiqueta llamativa y completa.

Producto ampliado: son los valores afiadidos a un producto y no se
pueden observar.

En el caso del producto desarrollando, algunos de los valores anadidos
son:

Garantia de calidad.

Linea telefénica de atencién al cliente.

Pagina web con informacion sobre la bebida y sus beneficios, galeria de
fotos y videos, promociones, informacion de contacto, pedidos, etc.

Suscripciones para clientes.
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c) Producto simbdlico: esta relacionado con la satisfaccion personal o
psicoldgica del consumidor.
Para conseguir la satisfaccion global del cliente se busca:

- Prestigio de la marca.

- Innovaciones tecnoldgicas.

- Sabor incomparable.

- Diversificacidon de producto (en su etapa de madurez y declive).

- Disefios atractivos.

- Que los consumidores evidencien los beneficios a la salud que aporta el

consumo de esta bebida y que la continuen tomando por esta razon.

4.3.1.4. Mercado objetivo

Es un destinatario con determinadas caracteristicas, ideal para el consumo o
uso de un bien, producto o servicio y se lo conoce también como publico

objetivo, mercado meta o target.

Al mercado objetivo se lo puede seleccionar de acuerdo a las diferentes
segmentaciones de mercado que existen como son la geografica, demografica,
psicografica o de comportamiento. En el caso del plan piloto (etapa de
introduccién) del actual proyecto se realiza una segmentacion geografica del
mercado objetivo que se conforma por los compradores del principal
supermercado y la principal tienda de la parroquia “El Condado” en Quito. Para
las posteriores etapas del ciclo de vida del producto se espera expandir el

mercado objetivo de la siguiente manera:

Nivel socioeconémico: poblacién econdmicamente activa del Ecuador.
Género: masculino y femenino

Edad: 15-60 afios de edad

Ocupacion: indefinida

Interés: alimentacion saludable
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4.3.1.5. Marca

La marca brinda identidad al producto diferenciandolo de la competencia.
Existen tres tipos de marcas:

a) Marca unica: cubre a todos los productos que crea una empresa
cuando son de similar calidad.

b) Marcas multiples: marcas distintas para cada producto.

c) Marcas blancas: marca perteneciente a una cadena de distribucion con

la que se venden productos de distintos fabricantes.
A continuacién la marca del producto:
Nombre: KombuFrut (marca unica)

Logo:

Kemby

Figura 46. Logotipo de la marca

Slogan del producto: “Manantial de juventud”

4.3.1.6. Envase

- Contiene, protege y conserva al producto.
- Permite transportar y comercializar el producto.
- Crea un impacto visual en el cliente.

- En el envase se adhiere la etiqueta.
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Existen tres tipos de envase:

a) Envase primario: envase inmediato al producto.

b) Envase secundario: protege al envase primario y se desecha al ser

utilizado.

c) Envase terciario: protege y promociona al producto durante su

distribucion.

El producto que se desarrolla en el presente proyecto cuenta con envase

primario y terciario.

El envase primario es una botella de vidrio con capacidad para 500 ml. de
liquido. Los envases de vidrio son una mixtura de carbonatos de calcio, sodio y
silice que al ser fundidos en hornos a temperaturas de aproximadamente
1500°C, permiten que la masa formada se pueda expandir y tomar la forma que

se busca. Los envases de vidrio tienen las siguientes caracteristicas:

- Reciclables

- No reaccionan con el producto
- Permiten ver el contenido

- Fragiles

- Pesados

El envase de KombuFrut lleva una tapa plastica tipo rosca.

El envase terciario es una caja de carton reforzado con el logotipo de la marca

e informacion de contacto. En cada caja se puede ubicar hasta 12 botellas.
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En la siguiente figura se puede apreciar el envase del producto:

Primario Terciario

Figura 47. Envase primario y terciario del producto

4.3.1.7. Etiqueta

La etiqueta de los productos alimenticios es muy importante debido a:

- ldentifica al producto

- Llama la atencién del comprador

- Contiene informacion nutricional del producto
- Contiene informacion legal del producto

- Contiene informacion de la empresa
Las etiquetas de productos alimenticios deben contener lo siguiente:

- Nombre del producto

- Lista de ingredientes y aditivos

- Peso, volumen o numero de unidades
- Instrucciones para conservacion

- Identificacion del lote

- Registro sanitario

- Fecha de elaboracion
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- Fecha de vencimiento.

- Pais de origen

- Modo de empleo

- ldentificacion de la empresa.
- Informacién nutricional.

- Cddigo de barras

A continuacion, se presenta la etiqueta del producto:

www.kombufrutecuador.ec

786 5320 8940718

manantial de juventud

PRODUCTO ELABORADO POR:
Ks

Figura 48. Etiqueta del producto

4.3.2. Precio

El precio es la suma de dinero que se paga para obtener un producto o

servicio.

4.3.2.1. Método de fijacidon de precios

Existen algunas metodologias para fijar el precio de un producto y se las

selecciona en funcion a costos, demanda o competencia.

Si el enfoque esta en los costos, el precio debe cubrir los mismos y ofrecer un

margen de ganancia.
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Cuando se habla de demanda, se debe tomar en cuenta la sensibilidad del

consumidor al cambio de precio y la elasticidad de la demanda.

En el caso de la fijacion de precios en funcién a la competencia, se decide si se
fija un precio superior, al mismo nivel o inferior al precio competidor, basandose
en la diferenciacion de los productos o a la segmentacion de mercado a la cual

se quiera llegar.

El PVP de KombuFrut, se fija de acuerdo al criterio de costos, los cuales se
conoceran detalladamente en el anadlisis financiero que se elabora
posteriormente en este estudio. En la etapa de introduccion y crecimiento del
producto, se podra trabajar con un margen de ganancia de entre 50-100%, sin
embargo, el precio de lanzamiento es sensible a los indicadores financieros

que definen la rentabilidad del agronegocio.

4.3.2.2. Estrategias de precio

En el mercado se conocen algunas estrategias aplicadas a la determinacién del
precio de un producto. Entre estas se pueden nombrar: la estrategia de precios
diferenciales, la de precios para productos nuevos, precios psicologicos o

precios para lineas de productos.

La estrategia de precios para productos nuevos es la que mas conviene tomar

en cuenta para el caso de KombuFrut.
Dicha estrategia puede ser aplicada de dos maneras:

a) Con precios de descremacion: “estrategia que consiste en salir al
mercado atacando, en una primera etapa, con un precio alto y logrando
captar de esta manera los segmentos menos sensibles al precio, para,
en una segunda fase, bajarlo y abarcar asi al resto de los segmentos.”
(Iniesta, 2004)
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b) Con precios de penetracion: “se basa en fijar un precio inicial bajo
para lograr una penetracién al mercado rapida y eficaz, es decir, para
atraer a un gran numero de consumidores y obtener una gran cuota de

mercado.” (Philip, Amstrong , Camara, & Cruz, 2004).

Para la etapa introductoria del negocio, se toma en cuenta la opcion de precios
de descremacion para fijar el precio del producto que se espera lanzar al
mercado. El precio sera relativamente alto y debe abarcar los costos de
produccion mas un margen de ganancia favorable, de lo contrario se optaria
por experimentar con otra estrategia. La variable “costos” se detalla mas
adelante en el analisis financiero del proyecto y de acuerdo a esa informacion,

se define el margen de ganancia que se busca obtener.

4.3.3. Plaza

Esta variable responde a la siguiente pregunta: ;donde y cédmo se distribuye el
producto? Esta interrogante se consigue responder a partir de los llamados

“canales de distribucion”.

Los canales de distribucidon son un grupo de intermediarios que tienen relacion
entre si y permiten hacer llegar los productos desde el fabricante al consumidor
final. Estos canales incrementan el valor de los productos debido a que son
dotados de utilidad de tiempo (abastecimiento del producto cuando el cliente lo
necesita), utilidad de lugar (ubicacion del producto cerca del cliente) y utilidad
de tenencia (intermediarios fijan su precio). Los canales de distribucion pueden
ser para productos industriales (aquellos que se compran para un
procesamiento posterior o para usarse en un negocio) o para productos de
consumo (aquellos que los consumidores finales compran para su consumo
personal). En este proyecto el interés radica en los canales de distribucion para

productos de consumo.
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Se conocen cuatro tipos de canales de distribucion para productos de
consumo, de los cuales se elige aquel que mas se adapte a las proyecciones
de la empresa y a sus convicciones en lo que a fuerza de ventas respecta. A

continuacion, algunas referencias acerca de cada canal:

a) Canal directo:
Fabricante-->Consumidor

- No intermediarios.
- Elfabricante se encarga de la mercadotecnia.

- Ventas por internet, ventas por catalogo, infomerciales en tv, entre otras.

b) Canal detallista:
Fabricante—> Detallista—> Consumidor

- Un intermediario: detallistas o minoristas.
- Fuerza de ventas de la empresa dirigida a minoristas.

- Los minoristas hacen pedidos y venden los productos al cliente.

c) Canal mayorista:
Fabricante>Mayorista->Detallista—> Consumidor

- Dos intermediarios: mayoristas y detallistas.

- Los mayoristas venden a los minoristas al por mayor.

- Los detallistas venden al consumidor final al por menor.

- Alimentos de mucha demanda, medicinas, ferreteria, entre otros.

- El fabricante no puede hacer llegar su producto a todo el mercado

consumidor ni a los minoristas.
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d) Canal agente/intermediario:
Fabricante—>Agente intermediario>Mayorista—> Detallista> Consumidor

- Tres niveles de intermediarios: el agente intermediario, mayoristas y
detallistas.

- El agente intermediario es una firma comercial que ayuda a los productores
a establecer tratos comerciales y encontrar clientes.

- El agente interviene cuando fabricantes, mayoristas y detallistas no tienen
recursos para encontrarse los unos con los otros.

- Funciones de marketing casi nula para el fabricante.

La venta directa no es de interés de la empresa ya que los mecanismos que se
emplean para efectuarla generalmente son afines a productos industriales y
servicios, mas no a productos alimenticios.

En su etapa de introduccion y crecimiento el producto dificilmente sera
consumido masivamente, por lo tanto es conveniente prescindir de
intermediarios mayoristas y enfocar la fuerza de venta a minoristas como
supermercados y tiendas.

La empresa busca una participacion significativa en negociaciones con
minoristas y procesos promocionales del producto, por lo tanto no requiere del
servicio de agentes intermediarios.

De acuerdo con estas apreciaciones, se precisa que KombuFrut sea distribuida

a través del Canal Minorista.

4.3.4. Promocion

Mediante la promocién y comunicacion se brinda informacion acerca de un
producto resaltando los atributos del mismo. También se motiva e impulsa al

cliente para que lo adquiera.

Para promocionar el producto que se espera lanzar al mercado quitefno, se

recurre a las siguientes herramientas:
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a) Publicidad: de acuerdo con las preferencias de las personas que fueron
encuestadas en el Sondeo de Mercado previamente efectuado en este
estudio (pregunta #20), se puede publicitar el producto a través de los

siguientes medios:

Anuncio televisivo
Anuncios en prensa o revistas

Cuna radial

b) Relaciones publicas:

Se buscara ser patrocinadores de eventos deportivos, culturales y sociales
y aprovechar estas situaciones para dar a conocer el producto y permitir
que los potenciales clientes lo degusten.

Relaciones de mutuo beneficio con medios de comunicacion.

c) Promociones:

Muestras gratis en tiendas y supermercados
Descuento en compras significativas
Sorteos

Tapas premiadas

Cupones por internet

d) Merchandising (publicidad en el punto de venta):

Ubicacién de un stan promocional en los puntos minoristas.
Degustaciones para el publico y pancartas informativas
Musica y cuias de audio

Videos promocionales e informativos
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4.4. Ficha Técnica de Producto Terminado

La siguiente ficha técnica contiene informacioén relevante y sintetizada del

producto desarrollado.

Tabla 25. Ficha Técnica de Producto Terminado

Programa de
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Buenas Practicas
Z{%,\ TERMINADO de Manufactura
LIVERSIDAD D LAs AMERICAS BPM
Preparado por: Aprobado por: Mayo/2014 Version: 2014
MA
Nombre del producto KombuFrut

Descripcion del producto

Bebida de hierbaluisa y naranjilla fermentada
a partir de la accion de un cultivo probidtico
de Dbacterias y levaduras denominado
Kombucha y endulzada con miel de abeja y

azucar integral de cana (panela).

Lugar de elaboraciéon

Planta de procesamiento de alimentos
KombuFrut Ecuador.
Ubicada en el kildmetro 7,8 de la Via Quito-

La Independencia.

rflnformadén Nutridonalﬂ
Composicién nutricional e
Porciones por ennvase 2
Calorias 95,4 Keal. ~398,9 Kj
%VD (¥)
Grasas 0 g. 0%
Colesterol (g. 0%
Carbohidratos 72,6 q. 15
Proteinas 1,25 g. 1,6%
Fibra 0g, 0%
Sodio 72 mg- 3%
Calcio 33,1/ mg, 3,3%
Hierro 2/ mg. 12.62%
Potasio 33,6 mg, <1%
{7 Los porcentajes de raquerimi diarios
&:sfén basados en una dieta de 2000 raiorf:ts./J
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Continuacion de la ficha técnica:

Presentacion y empaques Envase de vidrio de 500 ml.

comerciales

El producto presenta una consistencia liquida
Caracteristicas poco viscosa y con sedimentos de frutas y
organolépticas levaduras. Aroma agradable (frutal). Color

marron claro.

Tipo de conservacion Refrigeracion
Consideraciones para el Conservar el producto cerrado y refrigerado
almacenamiento de 0 a4°C.
MATERIA PRIMA | PORCENTAJE
Agua 65,36%
Formulacion Naranijilla 16,33%

Liquido iniciador | 6,54%

de Kombucha

Panela 5,88%

Hierbaluisa 3,27%

Miel de abeja 2,61%
Vida util estimada En proceso

Instrucciones de consumo Mantener cerrado y refrigerado.
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5. Capitulo V: Levantamiento de Procesos

5.1. Descripcion del proceso

A continuacién, se detalla en el siguiente flujograma, cada una de las

operaciones que comprenden el proceso general de fabricacion de la bebida:

Cultivo de

Hierbaluisa

Pesado e
inspeccion

Pesado e
inspeccion |

Pesado e
inspeccion

Pesado e
inspeccién

Inspeccion y
filtrado

> Lavado

Pelado

[ Enfriado

Transferencia

Fermentacién
anaerobia

Fermentacién
aerobia

‘Almacenamiento

sl
b A
v /
Fin [ Mezcla2
£ 5
s,,he;t/pe
l‘e%
[ Filtrado

t————{ Envasado

Figura 49. Flujograma de procesos
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Para satisfacer la proyeccién de demanda establecida en el capitulo anterior,
se trabaja con una base de calculo de 1300 litros por lote para ser procesados
cada 10 dias, es decir que se espera producir 3900 litros mensuales durante la

etapa de introduccién del producto al mercado.

5.1.1. Recepcion de materia prima y pesado

Se recibe en la planta agroindustrial la materia prima necesaria para la
elaboracion del producto. Es indispensable mantener un registro del peso de

todos los ingredientes que ingresan al sistema.

- 3030 kg. de agua potable

- 65 Kkg. de hierbaluisa

- 433 kg. de naranjilla (cascara incluida)
- 182 kg. de panela granulada

- 52 kg. de miel de abeja

- 130 kg. de liquido iniciador

- 26 cultivos de Kombucha (aproximadamente 12 kg. cada uno)

5.1.2. Acondicionamiento de hierbas

5.1.2.1. Inspeccién

La hierbaluisa recibida en la planta debe ser inspeccionada con el objetivo de
evaluar la calidad de la misma, asi también como detectar y descartar cualquier

no conformidad que pueda afectar negativamente al proceso general.
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5.1.2.2. Lavado

A pesar de que se espera que los proveedores entreguen la materia prima lo
mas limpia posible, es importante lavar con agua la hierbaluisa y los cultivos de

Kombucha.

5.1.3. Hervido

Para ejecutar esta operacion se requiere agregar 1300 kilogramos de agua a
un tanque de ebullicibn de acero inoxidable con capacidad para 1500 litros.
Este tanque cuenta con una valvula de escape dosificadora adaptada. Después
se cierra el tanque y se lo ubica sobre un caldero industrial para proceder a
encender el fuego y dejar que el agua hierva al alcanzar una temperatura de
93°C.

5.1.4. Infusion

Una infusion es una solucion que se obtiene al introducir en agua caliente a las
hojas secas, flores o frutos de variadas hierbas aromaticas con el objetivo de

extraer su sabor, esencia y principios activos.

En esta operacion se sumergen 65 kilogramos de hierbaluisa en el tanque que
contiene agua hirviendo. La hierbaluisa debe estar contenida en una malla, lo
cual permitira retirarla posteriormente. Para conseguir una correcta infusion, se
debe conservar el caldero prendido a fuego moderado durante

aproximadamente 15 minutos.
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5.1.5. Adicion de endulzantes (Mezcla 1)

Se retira del tanque la malla con hierbaluisa agotada. Mientras la infusién
continua caliente (40-50°C) en el tanque, se anade 52 kilogramos de miel de
abeja y la misma cantidad en peso de panela granulada. Se procede a mezclar
la solucion haciendo uso del agitador contenido en el tanque de ebullicion. La

meta en esta operacion es conseguir una solucién endulzada homogénea.

5.1.6. Enfriado 1

Es indispensable que la solucion se enfrie hasta alcanzar una temperatura de
entre 20 y 25°C por dos razones. Primeramente porque la solucion sera
transferida a contenedores de vidrio que pueden quebrarse al estar en contacto
con altas temperaturas y la segunda razén es “porque el cultivo de Kombucha

muere cuando se lo coloca en una solucién nutriente caliente” (Frank, 2005).

5.1.7. Transferencia

Hasta el momento se cuenta con 1300 litros de infusion endulzada, a una

temperatura entre 20-25°C, contenida en un tanque de acero inoxidable.

En esta operacién se procede a transferir todo el contenido del tanque a 26
contenedores de vidrio con capacidad para 70 litros, que al igual que el tanque,
cuentan con una valvula de escape adaptada. Con la ayuda de una bomba vy
tuberias, se transfiere 50 litros de solucion nutriente en cada uno de los
contenedores. Las valvulas tanto del tanque como de los recipientes de vidrio
cuentan con un malla adaptada que permite que el contenido de liquido que

sale se filtre automaticamente eliminando asi cualquier tipo de impureza.

Esta transferencia es relevante, ya que dentro de los contenedores de vidrio se

va a efectuar el proceso de fermentacion de la infusidn endulzada con los
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cultivos de Kombucha. Algunos autores de articulos en la web relacionados con
esta bebida e incluso Gunther Frank en su texto recomiendan que el proceso
de fermentacion se realice solamente en recipientes de vidrio o ceramica,
debido a que los acidos que se producen en la bebida pueden reaccionar
desfavorablemente al tener contacto con otro tipo de materiales, como plastico,

acero, teflon, entre otros.

5.1.8. Adicion del cultivo

Ahora que se tienen 26 contenedores de vidrio llenos de la solucion nutriente,
se puede anadir los cultivos de Kombucha, pero antes es importante tomar en

cuenta lo siguiente:

Para que los cultivos vivan, siempre deben estar sumergidos en algun tipo de
solucién nutriente. Previamente a la actual operacién, cada cultivo se debid
haber almacenado en recipientes de vidrio (minimo 15 litros de capacidad) con
su respectiva solucion nutriente. Esta solucion puede ser agua endulzada o

cualquier infusién endulzada y se la llama comunmente “liquido iniciador”.

El “liquido iniciador” ya fue fermentado mientras contenia al cultivo, es decir
que tiene en su composicion microorganismos y compuestos originarios de

cualquier bebida de Kombucha.

Ahora, es importante que al momento de afadir los cultivos a cada uno de los
26 recipientes de vidrio con la infusion endulzada de hierbaluisa, también se
transfiera el “liquido iniciador”. Esta accién permite que el nuevo proceso
fermentativo se inicie mas rapidamente. En sintesis, el “liquido iniciador” es el

precursor del nuevo proceso de fermentacion.

Frank y otros estudiosos de la bebida sugieren agregar 10% de liquido iniciador
en funcion a la cantidad de bebida que se espera fermentar. En este caso se
tiene en cada contenedor 50 litros de solucién nutriente, por lo tanto se debe

agregar 5 litros de liquido iniciador junto a cada cultivo.
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5.1.9. Fermentacion aerobia

En la presente actividad se recubre la boca de cada uno de los 26
contenedores de vidrio que se encuentran llenos con la infusidbn azucarada
mezclada con liquido iniciador y un cultivo flotando en la superficie. Cabe
resaltar que el proceso de fermentacion que se efectua en la preparacion de la
bebida de Kombucha es aerobio, es decir que se desarrolla en presencia de
oxigeno (0O2). Por esta causa los contenedores no pueden ser sellados

herméticamente mientras el cultivo se encuentre adentro.

(Frank, 2005) senala en su receta de preparacién de la bebida que se debe
cubrir la boca del recipiente de fermentacién con una tela tupida, servilleta de
té, servilleta de papel, o cualquier tela ligera, logrando evitar asi la penetracidn
de moscas de la fruta, polvo, esporas de plantas y otros contaminantes, en el
cultivo. También comenta que la cubierta tiene que ser porosa para permitir el

ingreso de oxigeno al recipiente de fermentacion y que el cultivo respire.

Para sujetar correctamente la tela al contorno de la boca de los recipientes se

utiliza una banda elastica lo suficientemente resistente.

Ahora inicia una de las etapas mas importantes de este proceso que es la

primera fermentacion.

Algunos autores sefalan que la fermentacion puede durar entre 7 y 12 dias.
Considerando la deficiente aceptacion que tuvieron las muestras fermentadas
durante 12 dias y evaluadas sensorialmente, para el producto actual se ha

considerado razonable trabajar con un tiempo de fermentaciéon de 7 dias.

De acuerdo con (Frank, 2005), “al cultivo no le gusta la luz del Sol, porque
puede ser nociva para ciertos microorganismos. Tampoco le gusta el calor, ya
que los elementos en la simbiosis del cultivo son mesdfilos y su desarrollo
optimo esta entre 20-30°C” Por tal razén esta operacion se realizara en un

cuarto con poca luz a temperatura ambiente.
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5.1.10. Decision 1

Cuando se hayan concluido los 7 dias de fermentacién, se mide el pH de la
bebida el cual debe ser menor a 4,5. Si esta condicionante se cumple, se
procede a la siguiente operacién, caso contrario se continia fermentando la

bebida el tiempo necesario hasta alcanzar el valor establecido.

5.1.11. Acondicionamiento de la fruta

5.1.11.1. Inspeccidén

La naranjilla que se recibe en la planta, debe ser inspeccionada con la finalidad

de eliminar todas las frutas que se encuentren en mal estado o rotas.

5.1.11.2. Pelado

El epicarpio de la naranjilla limpia es separado completamente en esta
operacion mediante la utilizacién de cuchillos de acero inoxidable aptos para

este tipo de trabajos.

5.1.11.3. Cortado

Inmediatamente después de pelar la fruta, se la corta en pequefios trozos
cubicos y se deposita en recipientes limpios, con lo cual queda lista para pasar

al posterior procesos de fermentacion.
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5.1.12. Adicion de fruta

La naranjilla que ha sido previamente inspeccionada, pesada, lavada,
descascarada y cortada ahora puede ser afiadida a la solucion fermentada que
se tiene en cada contenedor de vidrio. En base a las sugerencias de algunos
portales web como Cultures for Health, Food Regenerate y Kombucha Kamp,
en este proyecto se ha tomado la decision de agregar 250 g. de fruta por cada

litro de solucion fermentada

Para el caso de cada contenedor de vidrio que contiene 50 litros de solucién

fermentada, se deben afiadir 12.5 kilogramos de fruta en trozos.

5.1.13. Fermentacion anaerobia

En este punto se procede a sellar herméticamente los 26 contenedores de
vidrio. Cada uno contiene 50 litros de solucién fermentada + 12.5 kg de
naranjilla sumergida en dicha solucién. Aqui inicia el segundo proceso de

fermentacion.

Durante esta seccion del proceso, los microorganismos presentes en la
solucion, fermentan los azucares contenidos en la fruta. Este proceso requiere

un tiempo de 3 dias.

En esta operacion, es importante mantener los contenedores sellados para
impedir el escape de dioxido de carbono (CO2), gas generado como
subproducto de la fermentacién y que permite la obtencion de una bebida

carbonatada naturalmente.
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5.1.14. Decision 2

Cuando se hayan concluido los 3 dias de la segunda fermentacion, se mide el
pH de la bebida, el cual debe ser menor a 4,5. Si esta condicionante se cumple,
se procede a la siguiente operacion, caso contrario se continua fermentando la

bebida el tiempo necesario hasta alcanzar el valor establecido.

5.1.15. Adicion de endulzantes (Mezcla 2)

En este punto se procede a afadir nuevamente uno de los endulzantes que se
utilizé anteriormente, se habla de la panela o azucar integral de cana. Por
razones expresadas en el Disefio Experimental del proyecto, se agrega 100
gramos por cada litro de bebida, por lo tanto en cada contenedor que contiene

50 litros se agrega 5 kilogramos de panela.

5.1.16. Filtrado

Después de la fermentacion de la fruta, se procede a filtrar el contenido de los
contenedores de vidrio. La filtracién se consigue con la ayuda de las valvulas
de escape con mallas adaptadas en cada contenedor de vidrio. Para que el
liquido fluya, un operario debera evitar que las frutas se concentren en la
valvula utilizando un cucharén de palo. Todo el liquido filtrado se traslada,
mediante tuberias y una bomba, al contenedor de recepcién de la maquina

envasadora.

5.1.17. Envasado

La bebida ya esta lista para ser envasada. Para lograr una operacion eficiente y
eficaz, se hace uso de una maquina envasadora y etiquetadora manual. Esta

herramienta operada por un empleado entrenado se encarga de llenar, sellar y
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etiquetar cada envase de vidrio con capacidad para 500 ml. de liquido,
obteniendo asi 2600 unidades de producto terminado cada 10 dias y 7800
unidades mensualmente (durante la etapa de introduccion del producto al

mercado).

5.1.18. Almacenamiento

Frank comparte la siguiente informacion relacionada al almacenamiento de la
bebida: “Una vez que se han llenado las botellas, se deberan guardar en un
lugar frio, preferiblemente en el frigorifico o en una bodega fria, con el fin de
evitar fermentaciones suplementarias. Si se conserva de este modo, la bebida

se puede guardar durante mucho tiempo”. (Frank, 2005)

Para finalizar el proceso de produccién en planta se opta por ubicar el producto
terminado en javas y almacenarlo en un cuarto frio a una temperatura de entre
5 y 10°C, hasta el momento de iniciar la distribucién, la cual se efectua
ubicando los envases en cajas de carton impresas con el logotipo de la

empresa e informacién de contacto.

5.2. Balance de masa en produccién

La cantidad de materia que entra y sale en cada una de las corrientes del

proceso detallado anteriormente, se representan en la siguiente tabla:

Tabla 26. Balance de masa en produccién

Materia Corriente Etapa Entra | Sale | Peso (kg.)
Hierbaluisa A Inspeccion y pesado X 65
Hierbaluisa B Inspeccion y pesado X 65

Agua C Inspeccion vy filtrado X 3030
Impurezas D Inspeccion y filtrado X 30
Agua limpia E Inspeccién y filtrado X 3000
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Panela F Inspeccioén y pesado 52
Panela G Inspeccion y pesado 52
Miel H Inspeccion y pesado 52
Miel I Inspeccion y pesado 52
Cultivos de K. J Inspeccion y pesado 312
Cultivos de K. K Inspeccion y pesado 312
Naranijilla L Inspeccion y pesado 433
Naranijilla M Inspeccion y pesado 433
Hierbaluisa N Lavado hierbaluisa 65
Agua O Lavado hierbaluisa 500
(incluidos
en los
3000
iniciales)
Agua residual P Lavado hierbaluisa 495
Hierbaluisa Q Lavado hierbaluisa 70
lavada
Cultivos de K. R Lavado cultivos de K. 312
Agua S Lavado cultivos de K. 500
(incluidos
en los
3000
iniciales)
Agua residual T Lavado cultivos de K. 495
Cultivos de K. U Lavado cultivos de K. 317
lavados
Naranjilla Vv Lavado naranjilla 433
Agua w Lavado naranjilla 500
(incluidos
en los
3000

iniciales)
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Agua residual X Lavado naranjilla 495
Naranijilla Y Lavado naranijilla 438
lavada
Agua V4 Hervido 1500
(incluidos
en los
3000
iniciales)
Agua AA Hervido 100
evaporada
Agua hervida AB Hervido 1400
Hierbaluisa AC Infusion 70
Hierbaluisa AD Infusioén 70
Agua hervida AE Infusién 1400
Agua AF Infusion 100
evaporada
Agua hervida AG Infusion 1300
Hierbaluisa AH Filtrado 1 70
Hierbaluisa Al Filtrado 1 70
agotada
Agua hervida AJ Filtrado 1 1300
Agua hervida AK Filtrado 1 1300
Infusion filtrada AL Mezcla 1 1300
Panela AM Mezcla 1 52
Miel AN Mezcla 1 52
Solucion AO Mezcla 1 1404
Solucion AP Enfriado 1 1404
Solucion AQ Enfriado 1 1404
Solucion AR Transferencia 1404
Solucion AS Transferencia 1404
Cultivos de K. AT Adicién del cultivo 317
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Cultivos de K. AU Adicién del cultivo 317
Liquido AV Adicién del cultivo 130 (10%
iniciador de 1300)
Liquido AW Adicion del cultivo 130 (10%
iniciador de 1300)
Solucién AX Adicion del cultivo 1534
nutriente
Solucion AY Adicion del cultivo 1534
nutriente

Cultivos de K. AZ Fermentacion aerobia 317

Cultivos de K. BB Fermentacion aerobia 317
Solucién BC Fermentacion aerobia 1534
nutriente
Solucion BD Fermentacion aerobia 1534
nutriente
Solucion BE Filtrado 2 1534

fermentada
Solucion BF Filtrado 2 1534
fermentada

Cultivos de K. BG Filtrado 2 317

Cultivos de K. BH Filtrado 2 317

residuales
Naranijilla Bl Pelado 438
Naranijilla BJ Pelado 108
agotada
(cascaras)
Naranijilla BK Pelado 330
Naranijilla BL Cortado 330
Naranijilla BM Cortado 330
Solucién BN Adicion de fruta 1534

fermentada




114

Solucion BO Adicion de fruta 1534
fermentada
Naranijilla BP Adicién de fruta 330
Naranijilla BQ Adicion de fruta 330
Mezcla de BR Fermentacion 1864
solucién anaerobia
fermentada y
fruta
Mezcla de BS Fermentacion 1864
solucién anaerobia
fermentada y
fruta
Panela BT Mezcla 2 130
Panela BU Mezcla 2 130
Mezcla de BV Filtrado 3 1994
solucién
fermentada y
fruta
Fruta agotada BW Filtrado 3 330
Bebida final BX Filtrado 3 1664
Bebida final BY Envasado 1664
Bebida final BZ Envasado 1664
Bebida final CC Almacenamiento 1664
Bebida final CD Almacenamiento 1664
Suma total E. 30.437 kg.
Suma total S. 30.437 kg.

5.2.1. Conclusiones del balance de masa

Se requiere:
- 3030 kg. de agua potable
- 65 Kkg. de hierbaluisa
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- 433 kg. de naranjilla (cascara incluida)
- 182 kg. de panela granulada
- 52 kg. de miel de abeja
- 130 kg. de liquido iniciador
Suma total MP = 3892 kg.

Para obtener 1664 kg. de bebida final, lo cual equivale a 1300 litros y 2600

productos terminados durante un periodo productivo de 10 dias.
Se elimina:

- 30 kg. de impurezas en el filtrado de agua
- 500 kg. de agua en el lavado de hierbaluisa
- 500 kg. de agua en el lavado de los cultivos de K.
- 500 kg. de agua en el lavado de la naranijilla
- 100 kg. de agua en la evaporacion del hervido
- 100 kg. de agua en la evaporacion de la infusion
- 65 kg. de hierbaluisa agotada
- 433 kg. de naranjilla agotada
Suma total residuos: 2228 kg.

3892 kg. (Entrada MP) = 3892 kg. (Producto final + residuos)



116

6. Capitulo VI: Disefio de planta

En la presente seccion del proyecto, se desarrolla el disefio tedrico y grafico de
una planta agroindustrial en donde se pretende transformar la materia prima
seleccionada en la cantidad establecida de unidades de producto terminado.
Dicha cantidad debe satisfacer la demanda planteada, por lo que es importante
contar con la capacidad productiva necesaria. El disefio propuesto respeta la
normativa de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) publicada por (Diaz y
Uria, 2009).

6.1. Factor legal

La planta de KombuFrut contara con los siguientes permisos y documentos

legales obligatorios para poder iniciar con sus operaciones:

- Licencia de Funcionamiento

- Licencia Unica de Actividades Econdémicas
- Licencia Ambiental

- Certificado Ambiental

- Patente

- Plan de Emergencias (aprobado por los Bomberos)

6.2. Localizaciéon geografica

6.2.1. Uso de Suelo

De acuerdo con la Ordenanza de Zonificacion # 0031 del Consejo
Metropolitano de Quito, la planta a disefiar corresponde a la siguiente
categorizacion en lo relacionado al Uso de Suelo, lo cual se define como “el
destino asignado a los predios en relacion con las actividades a ser

desarrolladas en ellos” (Consejo Metropolitano de Quito, 2008).
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Tabla 27. Uso de Suelo para la planta agroindustrial proyectada

Uso Tipologia Simbologia Actividades/Establecimientos
Industrial Mediano [12B Procesamiento industrial de
I Impacto alimentos.

12

Tomado de Ordenanza de Zonificacion # 0031 del Consejo Metropolitano de
Quito

La simbologia que se puede observar en la Tabla 27, representa que el Uso de
Suelo de la industria que se espera instalar, pertenece a la categoria Industrial
de Mediano Impacto Ambiental y Urbano, la cual “comprende los
establecimientos industriales que generan impactos ambientales moderados,
de acuerdo con la naturaleza, intensidad, extension, reversibilidad, medidas
correctivas y riesgos ambientales causados” (Consejo Metropolitano de Quito,
2008).

6.2.2. Topografia del sitio

En el Boletin Estadistico Mensual ICQ #18 publicado en mayo del 2013 por el
Instituto de la Ciudad, se expresa lo siguiente: “Las zonas industriales mas
extensas y representativas en el DMQ son las de Turubamba, Itulcachi y
Calacali, ubicadas en las administraciones zonales Quitumbe, Tumbaco y La
Delicia, respectivamente”. También se comparte la siguiente informacion:
“Estas zonas son de propiedad privada. Dentro de algunas de éstas se han
construido parques industriales, los que presentan concentraciones de
industrias de una o varias tipologias, equipadas con servicios e instalaciones

comunes” (Instituto de la Ciudad, 2013).

La planta se construira en un terreno de 5000 m?, ubicado en la parroquia rural
de Calacali, entre la Mitad del Mundo a 7,8 kildbmetros direccion este y la

comunidad de Calacali a 1.6 kildmetros direccion oeste.
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“La zona industrial de Calacali, tiene una extension de 172ha. La EPMMOP se
encargara de la apertura de vias en el sector, asimismo el MDMQ adecua
servicios como alcantarillado y energia eléctrica mediante una inversién
aproximada de USD 681 mil” (Instituto de la Ciudad, 2013).

El terreno se encuentra ubicado en las siguientes coordenadas:

Latitud: 0°00'11.2"N

Longitud: °29'41.7"W

En las figuras 50 y 51 se expone la ubicacion de la planta mediante imagenes

satelitales:

Figura 50. Vista satelital ampliada de la ubicacion de la planta

Tomado de Google Maps
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Figura 51. Vista satelital cercana de la ubicacién de la planta

Tomado de Google Maps

A continuacion, la figura 52 representa la via de acceso que se encuentra a un

costado del terreno donde se construiria la planta:

Figura 52- Tramo de la autopista aledafia al sitio de ubicacion del terreno
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La figura 53 presenta una fotografia actualizada del terreno mencionado:

Figura 53. Fotografia del terreno de la planta

6.2.3. Disponibilidad de mano de obra en el sitio

De acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica y Censos, en la parroquia
Calacali existe una poblacion de 4500 habitantes. A partir de este valor
poblacional, y el hecho de ser una zona industrialmente activa, se entiende que

existe disponibilidad de mano de obra en el sitio.

Es de conveniencia que los operarios del agronegocio a ser contratados tengan
su lugar de residencia en las cercanias del sector designado para la
construccion de la planta productiva. Esto permitira que viajen una distancia
corta, ahorren recursos en movilizacién, lleguen a tiempo a su lugar de trabajo,

entre otras ventajas.

Se requiere que los operarios de la planta tengan un nivel basico de educacion
y sean sometidos a capacitacion y entrenamiento, previo al desempefo de sus

funciones laborales.
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6.2.4. Cercania a proveedores

La materia prima que la empresa recibira de proveedores externos son:

- Hierbaluisa

- Naranijilla

- Miel de abeja

- Panela granulada

- Envase primario (botellas de vidrio 500 ml.)
- Envase terciario (cajas de cartén reforzado)

- Etiquetas

Se plantea adoptar una mentalidad de ahorro en recursos y tiempo, por lo tanto
es sensato negociar con proveedores ubicados en la parroquia de Calacali o en
las parroquias cercanas (Pomasqui, San Antonio, San José de Minas, Nanegal

o Nono).

Cabe resaltar que no es solamente la distancia un factor critico al momento de
seleccionar a los proveedores, lo mas importante es la calidad de la materia
prima y del servicio proporcionado. Si se presentan no conformidades con

proveedores cercanos, se recurrira a buscarlos en sitios mas distantes.

Los proveedores de la materia prima del agronegocio son:

- Hierbaluisa: “Jardines Bellitas”, con plantaciones ubicadas en las
cercanias de Nanegalito. Propietaria: Sra. Alexandra Sotalin.

- Naranjilla: Mercado Mayorista de Riobamba (mejor precio y calidad).

- Panela: “Panela Panguense”, sector La Mana entre provincia de
Cotopaxi y Los Rios. Distribuidor: Sr. Victor Basantes.

- Miel de abeja 100% pura: “Hacienda Romero”, produccién de miel
costefia en las cercanias de Babahoyo entre Los Rios y Bolivar.

Distribuidor: Javier Romero.
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- Envase primario: Envases de Vidrio I.C.C. International Co. S.A.
ubicados en Los Aceitunos E3-110 y Avenida Eloy Alfaro Quito.

- Envase terciario: Empresa Israel Bravo ubicados en Avenida Eloy
Alfaro y Los Aceitunos esq.

- Etiquetas: Impacteg ubicados en Portugal y 6 de diciembre Quito.

6.2.5. Cercania a clientes

La parroquia de Calacali limita al sur con la cabecera distrital de Quito, donde
se espera distribuir el producto durante su etapa de introduccién al mercado, en
la principal tienda y supermercado de la parroquia El Condado y posteriormente
en toda la urbe y sus valles.

La distancia entre el terreno designado para la construccion de la industria y el
ingreso a la urbe por el redondel del Condado, es de 20,8 kildbmetros. El
traslado en automotor de punto a punto toma aproximadamente 20 minutos, lo

cual es un tiempo relativamente corto y aceptable.

6.2.6. Servicios basicos

En el terreno de ubicacion de la planta de produccion se dispone de los

siguientes servicios basicos:

Sistema de abastecimiento de agua potable

Sistema de drenaje de aguas pluviales

Via de acceso (Via Colectora Quito-La Independencia E28)
Sistema de alumbrado publico

Red de distribucién de energia eléctrica

Servicio de recoleccion de residuos soélidos

Pozo séptico

Servicio de gas

Sistema de telefonia celular y fija
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6.2.7. Industrias cercanas

Se ha podido constatar que, en un radio de 500 metros a la redonda del punto

de ubicacion de la planta de Kombufrut, se encuentran las siguientes industrias:

- Ecustars: planta de pirotecnia (500 metros en direccién este)

Figura 54. Industria cercana 1

- Planta de produccién de platos plasticos (300 metros en direccion este)

Figura 55. Industria cercana 2
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Popis Cia. Ltda.: agroindustria procesadora de papas fritas, mani y

habas (terreno vecino direccién este)
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Figura 56. Industria cercana 3

EQT: planta de fabricacion de implementos para la policia (300 metros

en direccion oeste

Figura 57. Industria cercana 4




125

Terpel: gasolinera y tienda (400 metros en direccidn oeste)

Figura 58. Industria cercana 5

Tia: Centro Nacional de Distribucién (450 metros en direccion oeste)

Figura 59. Industria cercana 6
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6.2.8. Accesibilidad

La via de acceso al terreno donde se ubicara la planta agroindustrial es la Via
Colectora Quito-La Independencia E28, la cual inicia en la Mitad del Mundo,
justamente en el punto donde finaliza la Autopista Manuel Cérdova Galarza.
Segun una noticia publicada en el sitio web del Ministerio de Transporte y
Obras Publicas, una renovada Avenida Manuel Cérdova Galarza conducira
hacia la nueva sede de la Union de Naciones Suramericanas UNASUR, en
Quito. Asi, aproximadamente $16 millones se necesitan para rehabilitar 13
kilbmetros de la via y en poco tiempo ponerla al servicio de los ecuatorianos.
Los trabajos iniciaron en el primer trimestre del actual afio y se ha invertido en
rehabilitacion vial, soterramiento, sefalizacion y seguridad, paisajismo y
urbanismo, agua potable y alcantarillado, limpieza de drenaje y fiscalizacion.
(Ministerio de Transporte y Obras Publicas, 2014).

Estas autopistas permiten la circulacion de todo tipo de vehiculos livianos y
pesados y son una ruta que conecta a la ciudad de Quito con la pequefia
poblacién de La Independencia. Cabe mencionar también que en estas vias el
transito de automotores es bastante fluido y son muy poco comunes los
embotellamientos. Se cuenta con una bomba de gasolina con tienda de
abastos incluida, aproximadamente a 400 metros de distancia de la planta en

direccion a Calacali.

6.2.9. Comunidades cercanas

Las comunidades cercanas al lugar de ubicacion de la planta son San Antonio
de Pichincha al este y Calacali al oeste. En estos lugares se puede encontrar
restaurantes, sitios de hospedaje, ferreterias, tiendas, farmacias, centros de
atencion médica y demas servicios a los cuales se puede acceder a pocos

minutos de traslado desde la planta.
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6.3. Equipos

Para iniciar las actividades de produccién, la planta procesadora debe estar

dotada de los siguientes equipos:

3 mesas de trabajo

1 balanza industrial

2 tolvas para RMP

4 carros de transporte de materia prima

3 mangueras industriales

1 fregadero industrial

10 recipientes para fruta

1 filtro para agua

1 tanque cilindrico vertical de ebullicion con capacidad para 1500 litros
20 contenedores de vidrio con capacidad para 70 litros
20 contenedores de vidrio para contener a los cultivos
1 cucharon de palo

1 bomba para fluidos

1 planta eléctrica portatil

1 maquina envasadora

1 camara de conservacion y refrigeracion (cuarto frio)
1 balanza de precision

1 potencidémetro de pedestal

1 refractdbmetro

1 termémetro

3 extractores de aire industriales

13 detectores de humo

8 extintores

3 gabinetes contra incendios

2 botiquines primeros auxilios

Para observar una descripcion mas detallada de los equipos y materiales

necesarios en la planta, dirigirse al ANEXO 6.
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6.4. Distribucion por areas y cantidad de personas necesarias

a) Administraciéon

Gerencia General y Operativa: 1 persona
Gerencia Administrativa y Comercial: 1 persona

Contabilidad: 1 persona

b) Produccion

Recepcion y pesado de materia prima: 1 persona
Acondicionamiento de materia prima: 2 personas

Infusién, adicion de edulcorantes, filtrado y fermentacion: 2 personas
Envasado: 1 persona

Almacenamiento, despacho y limpieza: 1 persona

c) Soporte

Secretaria: 1 persona
Recepcion: 1 persona
Guardiania: 1 persona

Mensajeria y transporte: 1 persona

Total personal:

3 administracion
+ 7 produccién
+ 4 soporte

=14 personas
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Flujo Directivo

Ge;&;;i:r:i;::ral Gerenci: Admill'liTtrativa Contabilidad
Yy Lomercia
1 persona 1 persona 1persona
¥ T T
Flujo Productive . T -
Area de envasado F Areatde. . Area de Infusién
1persona ermentacién 1 persona
1persona
Area de Areade
Almacenamiento Acondicionamiento
1 persona 2 personas
— ()
Area de If\rea de RPM y Pesado
Despacho 1 persona
Flujo de Soporte 1_
Recepcidn Guardiania Mensajeria Secretaria
y Transporte
1 persona 1 persona 1 persona 1 persona

Figura 60. Flujo unitario de la planta

6.6.

Plan de manejo de residuos

Paso 1: Identificar todos los residuos que genera la planta en el area

administrativa y toda la linea productiva.

a. Area administrativa

- Papel

b. Linea de produccién de Kombucha:

- Agua

residual

- Hierbaluisa agotada

- Impurezas del filtrado

- Bagazos de fruta
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Residuos de cultivo
Fruta fermentada
Envases mal sellados o deteriorados

Desechos comunes

: Ya identificados todos los residuos que genera la planta, se realiza un

de las posibles maneras de reutilizarlos, reciclarlos, venderlos u

obtener cualquier beneficio al aplicar un buen manejo de los mismos.

En caso de que estos no se puedan utilizar (impurezas de filtrado, residuos de

cultivo y desechos comunes), se implementara una correcta disposicion de

residuos procurando minimizar cualquier tipo de impacto ambiental.

Para conseguir esto es prudente realizar la investigacion pertinente y plantear

las acciones que se deben tomar.

Manejo de residuos:

La planta contara con tachos de basura diferenciados entre cuatro
categorias de residuos sdlidos (organicos, papel y carton, plastico y
desechos peligroso y no reutilizables).

Los residuos organicos que generaria la industria como los bagazos
de fruta y hierbas aromaticas residuales se pueden vender a
empresas que los utilizan para crear abonos organicos o que
manejen este tipo de materia para cualquier fin.

La fruta resultante del proceso de fermentacion anaerobia, puede ser
considerada como subproducto aprovechable, en términos de
materia prima, para un nuevo procesamiento Yy transformacion en
agroindustrias interesadas. La venta de este subproducto resultaria
un ingreso extra.

Todas las frutas que caen al suelo o se contaminan y ya no pueden
ser utilizadas, deberan pasar al tacho de residuos organicos al igual

que las cascaras.
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Todos los vertidos que se realizan en la planta deberan pasar por un
tamiz para que la porcién solida de los mismos sea retenida,
reduciendo el impacto ambiental y evitando complicaciones en el
sistema de alcantarillas y tuberias.

Semanalmente se puede vender el contenido de los tachos de papel
y carton y el de plastico a empresas recicladoras. De esta manera se
protege el medio ambiente y también se obtiene un ingreso extra
para el negocio.

El contenido de desechos no reutilizables deben ser recogidos por el
camion de la basura.

La maquina envasadora siempre debe estar calibrada y recibir
mantenimiento una vez por semana para eludir no conformidades vy

desperdicios.

Ejecutar el plan de manejo de residuos y cuantificar resultados y

beneficios para la planta.

Una industria en la que se efectua una correcta gestion ambiental, lo cual

incluye la ejecucion de un plan de manejo de residuos, puede gozar de las

siguientes ventajas:

a)

Ahorro en costos:
Reduccion de consumo de materia prima y energia

Reduccioén de residuos

Mejora la imagen de la empresa:
Mejora la relacion con los grupos de interés
Mejora la imagen ante los clientes

Marketing

Cumplimiento legal:
Disminucion del riesgo de recibir sanciones

Se facilitan los tramites con la funcion publica
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6.7. Zonas de la planta

Las plantas de produccién de alimentos pueden ser divididas en tres diferentes
zonas que representan el nivel de contaminacion existente en cada una. Estas

Zonas son:

a) Zona negra: existe mayor grado de contaminacién. Generalmente es en
esta zona donde inician los procesos productivos. En la planta
KombuFrut la zona negra consta del Area de Recepcion de Materia
Prima, Area de Acondicionamiento de Materia Prima y el Area de
Descanso.

b) Zona gris: el grado de contaminacion va de moderado a bajo. En la
planta de KombuFrut la zona gris esta representada por el Area de

Infusién y el Area de Fermentacion.

c) Zona blanca: la contaminacion debe ser nula. En la planta de
KombuFrut, la zona blanca cuenta con el Area de Envasado, Area de

Almacenamiento y Area de Despacho.

Ninguna persona o material puede pasar de zona negra a gris o de zona gris a
blanca. Si una persona se encuentra en zona blanca y pasa a zona gris o
negra, no puede volver a zona blanca hasta pasar por un proceso de

sanitizacion.

6.8. Planos del diseno de planta

A continuacion se pueden observar tres planos disefados.
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SIMBOLOGIA

Puerta de acceso
Puerta corrediza

Ventana
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=
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SIMBOLOGIA
- Zona negra
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SIMBOLOGIA
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7. Capitulo VII: Analisis Financiero

En la presente seccion, se desarrolla un estudio financiero que demuestra la
viabilidad econdémica del proyecto, en un periodo de diez afos, mediante el

analisis de algunos indicadores financieros.

7.1. Indicadores Financieros

Se trabaja con los siguientes indicadores:
a) Tasa de descuento

Representa la preferencia en el tiempo y la rentabilidad esperada de los

inversionistas (Herrera, s.f.).
b) VAN (Valor Actual Neto)

Mide los flujos de los futuros ingresos y egresos que tendra un proyecto, para
determinar, si luego de descontar la inversion inicial, quedaria alguna ganancia.
Si el resultado es positivo, el proyecto es viable (Komiya, CreceNegocios,
2012).

c) TIR (Tasa Interna de Retorno)

Método de valoracion de inversiones que mide la rentabilidad de cobros y
pagos actualizados, generados por una inversion en términos relativos, es decir

en porcentaje (Iturrioz, 2014).
d) Relacion costo/beneficio

Herramienta que toma los ingresos y egresos presentes netos del estado de
resultados, para determinar cudles son los beneficios por cada doélar que se

invierte en un proyecto (Vaquiro, 2010).
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7.2. Tablas de costos y gastos

Las siguientes tablas involucran los principales costos que se deben tomar para

poner en funcionamiento al agronegocio examinado.

Tabla 28. Costos mano de obra

TABLA DE MANDO DE OBRA
TIPO CANTIDAD SUELDD | DECIMD CUARTO T'EEE'E‘F"JD IESS MENSUAL M'éﬁgﬂ'ﬂl_ ﬁﬁﬁ;ﬁ
Gerente General v de operaciones #1.000,00 340,00 #1.000.00 #111.50 $1.11.50 F14.676.00
Gerente administrativa y Comercial $1.000,00 340,00 500,00 #111.50 F1711.50 $14.175.00
Contahilidad 500,00 340,00 500,00 $E55.75 $EE5.75 4 7.509,00
Operarios 340,00 340,00 240,00 379 4 2.845.37 +36.504.44
Secretara 340,00 340,00 534000 373 3773 5.214.5.
Recepcidn 340.00 340,00 340,00 373 377.a 5214 9.
Mensajeria ! Transpartista 340,00 340,00 240,00 379 37TA 5.214.5.
Guardia 340,00 340,00 240,00 379 37T.A 5.214.5:
Total 4 6.935.76 $33.723.12
Tabla 29. Costos materia prima
TABLA DE MATERIA PRIMA
COSTO COSTO
TIPO CANTIDAD (KG) UNITARIO MENSUAL COSTO AMUAL
Hierbaluisa 166 B 0,30 § 4680 561,60
Maranijilla 1299 5 130 | § 168870 |5 2026440
Miel de abeja 156 5 560 % 858,00 [ & 10.296.00
Panela granulada f46 5 100§ 4600 | 5§ 656200
Total ] 3.092,70 | % 37.674,00
Tabla 30. Costos insumos
TABLA DE INSUMOS
TIPO CANTIDAD COSTO COSTO . |COSTO ANUAL
Envases de Vidrio 500 ml. 3900 5 026 % 1.014.00( § 12.168,00
Etiquetas 3900 B 0,01 % 39,00 % 468,00
Papeleria 1 B 500(% 500) % 60,00
Cajas de cartdn 325 ] 020 % 62,00 | % 780,00
Combustible de vehiculo 1 5 80,00 % 8000 5 960,00
Total % 1.203,00 | % 14.436,00
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DEPRECIACIONES Costo Afio CostolBno
Corstruccion $ 2103000 § 20,00 | I0.551.50
Maguinaria v Equipos $ 39.56143 | % 10,00 | # 395614
Mabiliaric $_ GGhZ00] % 0,00 | % 555,20
\ehiculos F 15.000,00 | # .00 % 3.000,00
Total $ 16.062.64

Tabla 32. Costo diferidos depreciaciones
DEPRECIACIONES Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afiod Afio 5 Afio & Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
Construccion S 10552 | 5 10.552 | § 10552 | 5 10.552 | 5 10.552 [ S 10552 | § 10552 |5 10552 | S 10552 (S 10.552
Maquinaria y Equipos s 3856 | 5 3856 | 5 38956 | 5 3856 | 5 3856 | 5 3956 | S 3.856 | 5 3856 |5 38565 3.956
Mabiliario G55 [ S G55 | S G55 [ S 555 555 | S 555 [ S G55 | S 555 | S G55 [ S 555
Wehiculos 3.000] % 3.000 | # 3.000] % 3.000 3.000
Tatal 15.063 | # 15.063 | $ 15.063 | # 15,063 15.063 | # 15063 | & 15.063 | # 15063 (% 15063 | %  15.063

Tabla 33. Gastos servicios basicos

TABLA DE SEVICIOS BASICOS

Sendicos basicos | ¢ 3.000.00
Tabla 34. Gastos de publicidad
TAEBLA DE PUBLICIDAD

COSTO
TIFO MENSUAL COSTO ANUAL
Televizian k3 0000 | # £.000,00
Frensa ¥ 200,00 | # 2.400.00
Fadic 3 20000 | # 2.400.00
Total ¥ 10.600.00
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En la siguiente tabla se puede apreciar los valores que conforman la Inversién

Inicial del proyecto.

Tabla 35. Inversion inicial del proyecto

INYERSION INICIAL EN ACTIVOS FLIOS
Cantidad Costo unitario Costo anual

Infraestructura 2

Terena 1500 ¥ 500 % T7.500.,00
Construccion del galpdn o0z ¥ a00,00) % 150.600,00
Construccion oficinas 112 4 400,00 | % dd 300,00
Construccion parqueadero v extras 521 3 30,00 % 1563000
Maquinaria y Equipos

Maguina envasadara 1 ¥ 1200000 | # 15.000.00
Balanza industrial 1 ¥ 270,00 | % 270,00
Fregadera industrial 1 ¥ 00,00 % 300,00
Meza de trabajo ] ¥ 200,000 % G00.00
Tanque de ebullicidn cilindrica vertic.al 1 ¥ 350000 % 3,500,00
Cuarta frio 1 ¥ 8.000,00 | % 5.000,00
Contenedor de vidrio Fermentacian [0 ks 26 k3 7000 % 152000
Contenedar de vidrio secundario [20 k=] 26 4 34.00) % 884,00
Filtro de agua 1 3 00,00 | ¢ 100,00
Bomba para fluidos 1 ¥ ToO0| % To.00
Talea RMP 2 k3 12200 % 2d4.00
Carra de transporte MP 2 t 5200 % 104,00
Contenedor fruta LI ¥ 271 % 27,10
Ealanza de precisian 1 ¥ 000 % 10,00
Patercidémetra de pedestal 1 kS S00.00) % 500,00
RPefhactdmetro 1 3 TO00) % 70,00
Termametro 1 ¥ 700 % 37.00
Planta eléctrica de poder 1 ¥ 430,00 | % 430,00
Tubaos de enzauo 22 ¥ 012 % 2.53
Manguera industrial 3 ¥ 3600 % 106,00
Cuchardn de madera 1 ¥ 15,00 | ¥ 15.00
Juego de cuchillos 1 ¥ 45,00 | % 45,00
Extractor de aire industrial ] ¥ 62.00| % 135.00
Detector de humo 13 ¥ 1900 ¢ 182,00
Ewtintor g ¥ 26.00| % 208,00
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7.4. Financiamiento

El proyecto sera financiado mediante la aportacion del 50% de capital propio y

Gahinete contra incendios 3 ¥ 200,00 # B00,00
Biatiquin primeros ausilios z ¥ a0 % 14,30
Mobiliario
Computadara [} ¥ 328,00 % 1.965,00
Impreszaora 3 ¥ T3.00( % 237,00
Silla oficina 8 ¥ 5500 % 440,00
Teléfono [ ¥ 36,00 % 216,00
Escritarios T ¥ 190,00 § 550,00
Juegao de sala tipo puff 1 3 100,00 § 100,00
Archivadores 5 S E500 | % 325,00
Casillera 1 $ 450,00 | # 450,00
Cocineta 1 ¥ 21,00 # 21,00
Microondas 1 ¥ 3500 % 35,00
Refrigeradar pequetio 1 ¥ 150,00 | % 150,00
Cafetera 1 ¥ E5.00 | % 55,00
Televisar 1 ¥ 133,00 % 133,00
Fadic 1 ¥ 30,00 % 30,00
Articulos de oficina 1 3 S000| % 50,00
Mesa comedor 1 kS 100,00 $ 100,00
Sillaz comedar 5 E 1500 | % 108,00
Silla quardia 1 E 1500 | % 13.00
Transporte
Comprawehiculo 1 ¥ 15.000,00 | % 15.000,00
Aspectos legales
Permizos, patentes, licencia de funcionamisnto 1 ¥ S.000,00 | # 5.000,00
Inversion inicial % 283.643.43
Inversion total

Activos diferidos [Permisos, licencias y patentes) S  5.000,00

Activos fijos 5 272.643,43

Capital de trabajo S 53.709,77

Inversion total 5 337.353,20

50% de un préstamo a diez afios con una tasa de interés del 12%.

Tabla 36. Tabla de financiamiento

Capital Propio
Aporte terreno S 7.500,00
Aporte efectivo 5 161.176,60
Aporte capital propio 5 168.677
Financiamiento
Capital propio 5 168.677 505
Prestamo 5 168.677 50%
Financiamiento total 5 337.353 100%
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TABLA DE AMORTIZACION

BENEFICIARIO

INSTIT. FINANCIERA CFN

MONTO EN USD 168.677,00

TASA DE INTERES 12.00% T.EFECTIVA 12.00%

PLAZO 10 afios

GRACIA 0 afios

FECHA DE INICIO 19/05/2014

MONEDA DOLARES

AMORTIZACION CADA 360 dias

Nimero de periodos 10 para amortizar capital

Ho. VENCIMIENTO SALDO INTERES PRINCIPAL DIVIDENDO
] + 168 677,000000
1 14-may-2015| & 153.065,082142 | $ 20.241,240000 | 3611317855 | & 23.853,157858
2 08-may-2016] s e 2ssa | 3 9087 E0%e5T |5 f07es34e00 | § 9,855, 57058
3 03-may-2017|#  136.242.544380 | % 7795388097 | ¢ 12.057,189761| ¥ 29.853,157858
4 28-abr-2018| ¢ 122738491848 | % 16.343.105326 | ¢ 13504052532 | ¢ 29.853,157858
5 23-abr-2019| + 107.613.953011 | $ 14.725 613022 | ¢ 15,124 538836 | ¢ 29.853,157858
s 88.202.742301| $ 61.063.046989 | $ 149.265.789290

Capital de trabajo

El Capital de Trabajo para iniciar las operaciones productivas del agronegocio,

se presentan en las Tablas 38, 39 y 40:

Tabla 38. Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

Cantidad | Costo mensual | Costo anual
Servicios Basicos 1 ¥ 250,00 | ¢ 300000
Materia Prima
Hierbaluiza 156 k] 45,80 % 561,60
Iaranjilla 1239 k3 168870 | & 2026440
Miel de abeja 156 ¥ 855,00 | £ 10.236,00
Panela granulada Sd6 ¥ 546,00 | #  BS5Z.00
Insumos
Erwaszes de Vidrio S00 ml. 3300 ¥ 101400 ¢ 1216500
Etiquetas 3300 k] 39,00 % 465,00
Papeleria 1 S 5000 % E0.00
Cajas de cartdn 325 ¥ G500 | % Ta0,00
Combustible de wvehiculo 1 ¥ 0,00 [ % 360,00

[Mano de obra

Gerente General 1 ¥ 1150 | ¥ 4ETS.00
Gerente Comercial 1 ¥ G920 | ¥ 1151040
Recursos Humanos 1 3 EEE.TS | ¢  T.503.00
Publicidad v Martketing 1 S EEE.TS | ¢ T.503.00
Contabilidad 1 $ 555,75 | # 0 7.5039.00
Cperarios 7 $ 264537 [ # 3650444
Labaratorio 1 ¥ 555,75 | # 0 T.503.00
Secretaria 1 ¥ 3TTAl| % 521432
Limpieza 1 3 TP # 5214.32
Recepcidn 1 ¥ T # 5,214,392
Menzajeria 1 ¥ TP # 5.214,32
Guardia 1 k] VP # 521492
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Tabla 39. Politicas para definir el Capital de Trabajo del proyecto

Politica de inventarios, crédito a dientes y crédito de proveedores

AROS (0 periodos) 0 1 2 3 4 5 3 7 8 3 10
+  INVENTARIO MATERIA PRIMA Y MATERIALES DE PRODUCCION [en meses de| $ 025 025 025 0,25 025 025 025 025 025 0,25
+  INVENTARIO ACABADOS [en meses de ventas) 3 05 05 05 05 05 05 05 05 05 05
CICLO DE PRODUCCION Y DISTRIBUCION (en meses calendario, tiempo
medio entre el inicio de produccién de un producta v su llegada a las
+  manos del cliente] 3 05 05 05 05 05 05 05 05 05 05

+  CREDITO A CLIENTES (en meses de ventas) s - 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
|+ DEUDA 2 PROVEEDORES (en meses de compra de MP) (poner valor positivg - - - - - = 2 2 - -

Tabla 40. Inversién en Capital de Trabajo

Inversién en capital de trabajo
[ARIOS (0 periodos) 0 1 z 3 2z 5 6 7 8 9 10
+ INVENTARID MATERIA PRIMA Y MATERIALES DE PRODUCCION 3 s 785§ 785§ 785 S 785 | $ 785 § 1099 $ 109 S 1099 $ 1099 S 1099
- INVENTARIO ACABADOS s s 6202 § 6202 § 6200 S 6202 S 6202 5 7070 § 7070 S 7070 S 7070 § 7070
+  CICLO DEPRODUCCION Y DISTRIBUCION s S 12203 § 12403 § 12403 § 12403 § 12403 § 14140 § 14140 5 14140 § 14140 5 14140
+  CREDITOACLIENTES s 5 34320 § 34320 § 36320 $ 3450 $ 34320 $ 48048 $ 48048 3 48048 § 48048 S 48048
- DEUDAAFPROVEEDORES S S $ $ - s - s S - S - S S - S -
= CAPITAL DETRABAIO OPERATIVO (CTO) s S 53710 § 53710 § 53710 $ 53710 $ 53710 $ 70357 $ 70357 S 70357 $ 70357 S 70357
CAPITAL DE TRABAID NO OPERATIVO [CTNO) (por IR, IVA, etc | $
CAPITAL DETRABAID [CTO +CTNO) 3 S 53710 $ 53710 S 53710 S 53710 § 53710 § 70357 § 70357 5 70357 § 70357 5 70357
INVERSION EN CAPITAL DE TRABAIO (= VARIACION DEL CAPITAL
DE TRABAJO DEL PROXIMG PERIODG) $ 5370977 § S 5 - S - S 16647 § - 5 - S $ - $  (70.357)

Capital de trabajo = $53709,77

7.6. Proyeccioén de ventas

El valor de proyeccién de ventas esta directamente relacionado con la
demanda de productos similares establecida en el Capitulo IV del presente
estudio y también con la capacidad productiva de la planta, con la que se busca
poder satisfacer dicha demanda. Se habla de una produccion estimada de
7800 unidades de producto terminado al mes. Cabe resaltar que se tomo el
50% del valor de demanda de productos similares, en un supermercado
importante de la ciudad. Si se toma en cuenta el hecho que en la ciudad de
Quito existen 20 supermercados importantes de la misma cadena, entonces se
puede llegar a la conclusion que se espera abarcar el 2,5% del mercado de tés
helados y jugos importados, en una etapa inicial del negocio, lo cual puede ser
bastante desafiante, pero posible y realizable. Se espera que a partir del 6to
afno, cuando el producto ya se encuentre posicionado, se pueda hacer una

reinversion en la planta y aumentar la proyeccion de ventas en un 40%.

Tabla 41. Proyeccion de ventas

Unidades vendidas por afio (1-5) S 93.600 Unidades vendidas por afio (6-10) S 131.040 |(+40%)
Precio unitario (1-5) s 2,20 Precio unitario (6-10) s 2,20
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7.7. Flujos financieros

A partir de los valores establecidos de costos, inversion inicial, financiamiento,
capital de trabajo y proyeccion de ventas, se logr6 completar los flujos que
permiten conocer los indicadores financieros planteados anteriormente. Dichos
flujos se presentan a continuacion y estan calculados en base a un tiempo de

diez anos.

Tabla 42. Resultado Neto

Resultado Neto
[ARi0S (o periodos] I 0 1 2 3 @ 5 3 7 8 H FT)
= PRODUCCION VENDIDA (VENTAS BRUTAS)
REBAIAS, DEVOLUCIONES

VENTAS NETAS (VN)

MATERIAS PRIMAS

INSUMOS

REMUNERACIONES PERSONAL PROD. (MANO DE OBRE DIRECTA ¥ SEMI DIRECT]
SERWVICIOS BASICOS DEL LOCAL DE PROD. (LUZ, AGUA, TELF, ETC)
DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES, PROVISIONES DE PROD
ALQUILER DE LOCALES, MAQUINARIA, ETC. DE PROD.

SERVICIOS PRODUCTIVOS COMPRADOS (TERCEROS)

SEGUROS, IMPUESTOS (NO A LA RENTA), OTROS GASTOS DE PROD
COSTO DE VENTAS (CV) (= COSTO DE PRODUCCION, SIMPLIFICACION)

205920 205920 205.920 205920 205.920 288288 288288 288288 288288 288288

205.920

205.920 205.920

205.920 205.920 288,288 288.288 288,288 288.288 288,288

3

37674
14436
93.729

3.000
13063

37674
14436
93.729

3.000
18063

52744
20210
93.729

3.000
15.063.

52744
20210
93.729

3.000
15063

52744
20210
93.729

3.000
15063

52744
20210 20210
93.729 93.729

$

s

S

§ 52744

S

$
3000 S 3.000

S

5

5

S

$

S

0o

18436 14436 12435
93,729 93.729 93729

3000 3.000
18063 1B.063.

T

o

o

5 s
5 5
S S
37674 § 37674 S 37674
5 5
5 5
5 5
5 5

P | A
PSR | PN

18063 15.063 15063

o

>

o

166902 § 166902 $ 166902 § 166902 $ 166.902
39018 S 39018 $ 39018 § 39018 §  39.018

184,746 184.745 184.746. 184.746 184,746

w|ofe @ v onen e a]lalna
wllofo v v o oo e ollelean
P3| 3 TRC R | P e
oo v v oo e aallelas
B3| B3 CAC e R | PP

RESULTADO BRUTO (RB = VN - CV)

MATERIALES CONSUMIDOS POR ADM., COM. ¥ DISTRIB.
REMUNERACIONES ADM., COM. ¥ DISTRIB.

SERVICIOS BASICOS PARA ADM., COM. Y DISTRIB

DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES, PROVISIONES DE ADM., COM. Y DISTRIE.
ALQUILER DE LOCALES, EQUIPOS, ETC. PARA ADM., COM. ¥ DISTRIB
SERVICIOS COMPRADOS PARA ADM., COMERCIAL Y DISTRIE. (CONTABILIDAD,
GUARDIANIA, PUBLICIDAD, TRANSPORTE, ETC:)

SEGUROS, IMPUESTOS [NO A LA RENTA), OTROS GASTOS DE ADM., COM. Y Dis
GASTOS OPERATIVOS ADMINISTRATIVOS, COMERCIALES Y DISTRIBUCION (GA)

103.542 103.542 103,542 103,542 103.542

DR RO
PREPRRTVRIIRIR | PR | P R | S

0o

o |[o]o
«
«

RESULTADO OPERATIVO (RO = RB - GA) - |$ 39018 § 39018 § 39018 § 39018 S5 39.018 § 103542 § 103582 § 103542 $ 103542 § 103.542

INTERESES DE PRESTAMOS (BANCARIOS Y OBLIGATARIOS) -NO NULOS AQui | 5 =

5 (20.241) § (19.088) § (17.796) $ (16:349) § (18729) § (12914) & (10.881) § (8604) 3 (6054) § (3.199)
+/- OTROS BENEFICIOS O GASTOS FINANCIEROS 3 =% =5 = = = = = =5 = =
= RESULTADO FINANCIERO (RF) s - 1S (241 5 (19.088) S (17.796) §  (16349) § (14729) § (12.914) § (10881) §  (8.6D4) §  (6.058) §  (3.199)
+/- PLUSVALIAS /MINUSVALIAS DE VENTAS ACTV. FIIOS (CON RELACIONAL VALOR | S = -5 - s - 5 - 5 B = 3 - 3 = - 5 13015
+/- OTROS BENEFICIOS O GASTOS EXTRAORDINARIOS s - | SO = - 5 - s - 5 - = 3 s =
= RESULTADO EXTRAORDINARIO (REX) s - s -8 - s - s - s s ) -8 -8 -5 113015

RESULTADO_ECONOMICO (RE = RO + RF + REX) s - |$ 18777 ¢ 19930 $ 21222 $ 22669 § 24289 § 90628 S 92661 § 94938 § 97488 § 213358
PARTICIPACION DE LOS TRABAJADORES (15% DE RE pasitivo] s - |5 e s (2090) S (34B3) 5 (3.400) S (3.643) S (13504) 5 (13899 §  (14.241) § (14523) § (32.004)
= RESULTADO ANTES DE IMPUESTOS (RAI} § 15060 S 16941 S 18039 5 19269 § 20646 S 77034 S 7R762 S BOEST S B2EES | § 181355
IMPUESTO A L& RENTA SIMPLIFICADO (25% de RAI, i RAI positivo) s - |s 3ee0) s (4235) S 45100 5 (4817) §  (5162) § (1925%) S (19.690) §  (20.74) § (20716) § (45.339)
= RESULTADO LIGUIDO (RL) s - |s 11970 s 12706 § 13529 5 14451 § 15485 § 5776 S 50071 S 60523 $ 62148 § 136016
RESERVAS (LEGALES; ESTATUARIAS, VOLUNTARIAS) s - IS S = % =5 = 5 = 5 =5 = & = 3 = 8 E
= RESULTADO NETO (RN) 5 - |s 11970 § 12706 § 13529 § 14451 § 15485 § 57776 § 50071 § 60523 S 62148 § 136016
Tabla 43. Flujo Neto del proyecto
Flujo Neto del proyecto
[4fi0S (0 periodos) [ 1 2 3 a 5 3 7 8 s 10
[+ RESULTADO NETG, PROYECTO APALANCADO (RN 5 $ 11970 5 12706 5 13529 S5 14451 $ 15485 $ 57776 $ 59071 $ 60525 § 62148 5 136016
[+ DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES, PROVISIONES (PROD. ADM. VENT. DISTR] § - 5 18063 5 18063 5 18063 5 18063 § 18063 S5 15063 5 15063 S5 15063 § 15063 5 15063
VARIACION DEL CAPITAL DE TRABAIO s (53.710) § -5 -5 s S (16647) § -5 s -5 - 8 70357
= FLUJO NETO DE_OPERACION (0) S (537100 30033 5 30768 5 31592 6 32514 S 16900 5 72838 § 74138 5 5586 5 77211 5 22143 |
COMPRA DE ACTIVOS DIFERIDOS s (5.000)
COMPRA DE ACTIVOS FLJOS [VALOR COMPRA + COSTOS TRANSACCION) 5 (278643 )
- VENTA DE ACTIVOS FLIOS (VALOR LIBROS)
= FLUJO NETO DE INVERSION (1} S (283643) § - S - S - -8 (o s - S - s - S - s -
NUEVOS PRESTAMOS RECIBIDOS [BANCARIOS U OBLIGACIONARIOS) S 168677
[+ NUEVOS APORTES DE CAPITAL PROPIO S 168677
PAGO DEL CAPITAL DE PRESTAMOS EXISTENTES S (9612) S (10765 S (12057) 5 (13504) § (15125 S (16939) S (18972) S (21.249) S (23799) 5 (26655
PAGO DE DIVIDENDOS (DE RESULTADOS ANTERIORES) s - s - s - s - s - s - s - s - s - s - s -
= FLUJO NETO DE FINANCIAMIENTO (F) $ 337353 S  (9612) § (10765) § (12057) § (13504) § (15125) § (16939) § (18.972) 5 (21.249) § (23799) $ (26.655)
FLUJO NETO DEL PROYECTO (0+1+F) 5 - 5 20421 5 20003 § 19535 § 19010 § 1075 § 55899 § 55162 5 54337 § 53413 § 194782
¢ Proyecto financiado? (0+HF>=0 7) si si si si si si si si 5i si 5i
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Tabla 44. Flujo libre del proyecto apalancado

Elujo libre del et {Capital Cash flow CCF). ilidad del proyecto.

ARI0S (o periodos) 0 1 2 3 4 5 5 7 8 s 10

+ RESULTADO NETO DEL PROYECTO APALANCADO $ $ 11970 $ 12706 $ 13529 $ 14451 $ 15485 $ 57776 $ 59071 $ 60523 $ 62.148 $ 136.016

+  DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES 5 $ 18063 § 18063 § 18063 § 18063 § 18063 '§ 3000 § 15063 $ 15063 § 15063 § 15063

- INTERESES PAGADOS s - 5 20241 5 19088 § 17796 5 16549 § 14729 § 12914 § 10881 5 8604 § 6054 5  5.199

- COMPRA DE ACTIVOS DIFERIDOS| B (5.000) § - s - s - s - s - s - s - s - s - s -

- COMPRA DE ACTIVOS FIIOS §  (278643) § s s B s (700 § 5 B 5 § -
VARIACION DEL CAPITAL DE TRABAJO $  (53710) § $ s § § (16647 & s § s § 70357

+  VENTA DE ACTIVOS FIIOS (VALOR LIBROS] s - s - s - s - s - s - s - s - s - s - s -

= FLUJO LIBRE DEL PROYECTO APALANCADO (CCF) S (337353) § 5074 S 49856 S 49388 5 48863 S 30920 S 73689 § 85015 5 84190 S 83266 5 224635
FLUJO LIBRE DEL PROYECTO APALANCADO (CCF) ACUMULADO $  (337.353) § (287.079) § (257.223) § (187.835) § (138.972) § (108.043) § (34354) § 50661 $ 134.851 $ 218117 § 442752

Tabla 45. Tasa de descuento, VAN Y TIR del proyecto

Tasa de descuento del proyecto 13,50%
VAN del proyecto (para la tasa de desc. fijada) 4 15.316
TIR del proyecto 14,405

Tabla 46. Flujo libre del inversionista (rentabilidad del inversionista)

Flujo libre del inversionista (Equity Cash Flow ECF). Rentabilidad del inversionista

ARIOS (o periodos) [ 1 2 3 4 5 6 7 8 3 10

+ RESULTADO NETO DEL PROYECTO APALANCADO s § 11970 § 12706 § 13520 § 14451 § 15485 § 57776 § 50071 § 60525 § 62148 § 136016

+  DEPRECIACIONES, AMORTIZACIONES $ $ 18063 $ 18063 $ 18063 $ 18063 $ 18063 $ 3000 $ 15063 $ 15063 $ 15063 § 15063

+  INTERESES PAGADOS s - 5 20241 § 19088 § 17796 § 16340 § 14720 § 12014 5 10881 § 8604 § 6054 § 3.199

- COMPRA DE ACTIVOS DIFERIDOS $ (5.000) $ - S - $ - s - s - s - s - $ - s - s -

- COMPRA DE ACTIVOS FLIOS. S (278643) § $ s H s (700) 5 H H s s -
VARIACION DEL CAPITAL DE TRABAJO § (537100 § s s ) § (16.847) & s H s § 70357

+  VENTA DE ACTIVOS FLIOS (VALOR LIBROS) s - s 5 s S S - S 5 5 S B -

+  NUEVOS PRESTAMOS RECIBIDOS (BANCARIOS u OBLIGACIONARIOS) $ 168677 § -8 - 8 -8 -8 -8 -8 -8 -5 -8 -

- PAGO DE PRESTAMOS (CAPITAL + INTERESES) s - (29853) 5 (79.853) 5 (29.853) § (29.853) § (20.853) S (20.853) S (20.853) S (79.853) § (29.853) § (29.853)

= FLUJO LIBRE DEL INVERSIONISTA ECF $ (168677) 20421 $ 20003 $ 19535 § 19010 $ 1075 $ 43836 S 55162 5 54337 S 53413 S 194782
FLUIO LIBRE DEL PROYECTO APALANCADO (CCF) ACUMULADO. §  (168677) § (148.255) S (128.252) § (108.718) § (89.707) § (88.632) § (44.796) § 10366 § 64703 § 118116 S 312807

Tabla 47. Tasa de descuento, VAN Y TIR del inversionista

Tasa de descuento del inversionista 15,00%
VAN del inversionista (para la tasa de desc. fijadd § 9.237
TIR del inversionista | 15,96%

7.8. Conclusiones financieras

- Para que los indicadores financieros estudiados, presenten valores
favorables, fue necesario implementar cuatro estrategias:
a) Elaborar el analisis financiero para un tiempo de 10 anos.
b) El inversionista aporta con el 50% de la inversion.
c) El PVP del producto debe ser como minimo de $2,20, lo cual
justifica la estrategia de lanzamiento del producto al mercado con

un precio de descremacion.
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d) A partir del 6to afo se debe aumentar la produccién y ventas en
un 40%. Para conseguir dicho propdsito, se debe realizar una
reinversion que permita adaptar la capacidad de produccion de la
planta a tal proyeccion.

Se estima que la proyeccion inicial de ventas abarcaria un 2,5% del

mercado de bebidas similares a la desarrollada.

El Valor Actual Neto tanto del proyecto como del inversionista es > a

cero, lo que demuestra que el negocio es viable en los dos casos.

La Tasa Interna de Retorno evalua lo mismo que el Valor Actual

Neto, pero expresado en porcentajes. La TIR del presente proyecto

es aceptable.

Se puede observar una tasa de descuento (rentabilidad) para el

inversionista del 15%, lo cual permite definir la relacion

costo/beneficio del presente proyecto de la siguiente manera: Por
cada délar que invierto en el negocio, recibo $1,15. Esto durante los
primeros diez afos.

El flujo libre del inversionista representado en este estudio, permite

constatar que existe ganancia de capital a partir del séptimo afio de

ejecucion del proyecto, sin embargo, es necesario tomar en
consideracion que después del décimo afio se habria cancelado la

deuda del préstamo inicial, y las ganancias se elevarian.
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8. Capitulo VIII: Conclusiones y Recomendaciones

8.1.

Conclusiones

La poblacion evaluada en el Sondeo de Mercado sugiere que el
producto a desarrollar sea una bebida elaborada a partir de cedrén,
hierbaluisa 0 manzanilla en combinacién con frutas como naranijilla,
guanabana y maracuya, endulzada con azucar blanca, azucar
morena, panela 6 miel de abeja, seleccién de la cual se determina
técnicamente la combinacion optima.

El Sondeo de Mercado también facilité informacion comercial como
frecuencia diaria de consumo de bebidas, permitiendo enfocar el
producto a una bebida que acompafe las comidas o pueda ser
consumida cuando se realiza alguna actividad deportiva.

El disefio experimental aplicado permitié obtener una formulacion
Optima de producto que consta de la combinacién de una infusién de
hierbaluisa endulzada con miel de abeja y panela (relacién 50:50),
fermentada en una primera etapa durante 7 dias y en una segunda
etapa con la adicion de naranjilla (relacion 4:1), durante 3 dias.

El proceso propuesto para el desarrollo del producto se esquematiza
en la Figura 49.

Los planos disefiados en la Seccion 6.8 del presente escrito,
responden a la propuesta del disefio de planta que incluye
infraestructura, componentes, materiales, equipos, maquinaria e
insumos necesarios para poner en marcha el proceso productivo
para la obtencién de KombuFrut.

El analisis financiero del proyecto de produccion industrial de
KombuFrut, muestra parametros econémicos que indican factibilidad
economica (Rentabilidad: 15%, VAN: 9,23, TIR: 15,96% y ganacias

netas a partir del séptimo afio).
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8.2. Recomendaciones

- Ejecutar un estudio mas profundo del tiempo de vida util del producto.

- Realizar un estudio especifico de composicion quimica de la bebida
(aminoacidos, vitaminas, acidos organicos y otros principios
funcionales).

- Elaborar un estudio de demanda de producto y competencia mas
exhaustivo y profesional para asegurar que la capacidad productiva
de la planta se asemeje a lo que demanda la realidad.

- Ejecutar evaluaciones sensoriales con jueces experimentados con el

objeto de obtener resultados mas significativos.
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ANEXOS



ANEXO 1: Modelo de encuesta para el Sondeo de Mercado

Encuesta para Sondeo de Mercado en la Parroquia El Condado - Quito

Inicio
- Sexo: M F
- Edad: 16-20 20-35 35-60 mas de 60
- Ocupacion:
- Sector donde vive:
"Urb. ElI Condado" "Loma Hermosa"
"23 de Junio" "La Roldos"
"La Alborada" "La Pisuli”

- Ingresos mensuales (opcional): $300-$500 $500-$1000 $1000-$20
1) De la siguiente lista, sefale las bebidas fermentadas que conoce:

o Yogurt o Chicha

o Vino o Té de Kombucha
o Cerveza o Saque japonés

o Sidra o Pulque

o Keéfir o Hidromiel

2) ¢Qué tipo de bebida consume mas? Seleccione una opcion.

o Refrescantes o Antioxidantes

o Hidratantes o Adelgazantes
o Energizantes o Tranquilizantes
o Alcohdlicas

3) ¢Con qué frecuencia consume el tipo de bebida seleccionada en la
pregunta anterior?

1 vez al mes

1 vez por semana

2-3 veces por semana
1 vez diaria

o O O O

4) Generalmente, ;cuando consume bebidas? Puede sefalar hasta tres
opciones.

o Durante las comidas o Inmediatamente
después de las
comidas



o Durante horas de o A media tarde
trabajo o estudio o Enlanoche

o Cuando hace deporte o Enla madrugada
En fiestas y reuniones
A media mafana

5) ¢Qué grado de importancia tiene para usted que una bebida sea
saludable? (Escala del 1-10, siendo 1 lo menos importante y 10 lo mas
importante)

6) ¢Qué grado de importancia tiene para usted que una bebida sea
refrescante? (Escala del 1-10, siendo 1 lo menos importante y 10 lo
mas importante)

7) ¢Qué grado de importancia tiene para usted que una bebida sea
efervescente (carbonatada)? Ejemplo: agua con gas, gaseosas,
cerveza, bebidas energizantes, entre otras. (Escala del 1-10, siendo 1 lo
menos importante y 10 lo mas importante)

8) ¢Qué grado de importancia tiene para usted que una bebida sea 100%
natural (sin aditivos ni preservantes)? (Escala del 1-10, siendo 1 lo
menos importante y 10 lo mas importante)

9) ¢ Consumiria una bebida que combine las caracteristicas de las cuatro
preguntas anteriores? (Saludable, refrescante, efervescente y 100%
natural)

o Si o No
10)¢,Donde le gustaria adquirir dicha bebida?

Centros naturistas
Delicatesens
Ferias de alimentos
Tiendas
Supermercados

O O O O O

11)¢ Cuanto pagaria por medio litro (0.5 Its.) de dicha bebida?
o $0.50 - $1.00
o $1.00-$2.00
o $2.00 - $3.00

12)¢ Conoce algunas bebidas antioxidante? (Los antioxidantes son
sustancias que combaten a los radicales libres. Los radicales libres son
moléculas producidas cuando el cuerpo degrada los alimentos pero
también pueden provenir desde el ambiente, por ejemplo, cuando se
esta expuesto a contaminantes o radiaciones como los rayos



ultravioletas del sol, los escapes de los autos, la contaminacion
ambiental y el humo del cigarro. Los radicales libres pueden danar las
células y pueden representar un papel importante en las enfermedades
cardiacas, el cancer y otras enfermedades.)

13)¢,Con qué frecuencia toma infusiones? (Infusion: es una bebida obtenida
de las hojas secas, partes de las flores o de los frutos de diversas
hierbas aromaticas, a las cuales se las vierte o se las introduce en agua
caliente con el fin de extraer su sabor, esencia y principios activos.
(Ejemplo: infusion de manzanilla.) Puede sefalar una opcion.

O O O O

1 vez al mes

1 vez por semana
2-3 veces por semana
1 vez diaria

14)De la siguiente lista, subraye las infusiones que ha consumido:

Almizclillo
Cardamomo
Curcuma
Hibisco
Hierbaluisa
Jengibre
Sabila
Zarzaparrilla

Ajenjo
Albahaca
Alcachofa
Alfalfa
Amaranto
Anis
Borraja
Calaguala
Caléndula
Cascarilla
Cebada
Cedrén

Condurango
Chilca
Chuquiragua
Eneldo
Eucalipto
Hierbabuena
Linaza
Llantén
Malva
Manzanilla
Matico
Menta

Cola de caballo Orégano

Ortiga
Paico
Perejil
Rabano
Romero
Ruda
Taraxaco
Tilo
Tomillo
Toronjil
Valeriana

Canela

Curare
Chuchughuaso
Dulcamara
Guayusa

Sangre de drago
Uria de gato

15)De la lista anterior, sefiale las tres infusiones que mas le gustan y por
qué? (Sabor, aroma, color, propiedades medicinales, etc.)

16)¢,Qué tipo de edulcorante (endulzante) le llama mas la atenciéon? Puede

sefialar hasta dos opciones.

o O O O O

Azucar blanca
AzUcar morena

Panela granu
Miel de abeja

lada

Miel de maple

o O O O O

Stevia

Endulzantes de dieta
Aspartamo
Acesulfame K
Sorbitol



17)¢ Le gustaria consumir una bebida saludable combinada con frutas?
o Si o No

18) Indique las cinco frutas que mas le gustan.

19)¢ Le gustan las bebidas acidas

20)¢ A través de que medio le gustaria recibir informacion sobre este
producto? Puede sefialar varias opciones.

o Anuncios en prensa o
revista

Correo ordinario
Correo electrénico

Television

Vallas publicitarias
Folletos

Radio

Internet
Redes Sociales

o O O O O OO



ANEXO 2: Modelo de encuesta para Test de Comparacion Multiple

-

LNVERGIDAD DE LAS AMEFRCAS

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E INGENIERIA DE
ALIMENTOS

MODELO DE CUESTIONARIO PARA
EL TEST DE COMPARACION MULTIPLE

Nombre: Fecha:

Producto: Té de Kombucha con hierbas aromaticas

Usted ha recibido muestras de Té de Kombucha. Para comparar su grado de
aceptacion, también recibe una muestra de referencia rotulada con la letra “R”, con la
cual se puede contrastar cada una de las muestras anteriores.

1. Pruebe cada una de las muestras y determine si es mas agradable que la muestra
de referencia (R).

693 366 991
Extremadamente mas agradable que R
Mucho mas agradable que R
Moderadamente mas agradable que R
Ligeramente mas agradable que R
IlgualaR

Ligeramente menos agradable que R




Moderadamente menos agradable que R
Mucho menos agradable que R

Extremadamente menos agradable que R

2. Comentarios:

Muchas gracias!




ANEXO 3. Modelo encuesta Test Hedénico de Grado de Satisfaccion #1

-

URWTR GO DE LAS ATV A5

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS
FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E INGENIERIA DE
ALIMENTOS

MODELO DE CUESTIONARIO PARA
EL TEST HEDONICO DE GRADO DE SATISFACCION

Nombre: Fecha:

Producto: 7é de Kombucha con hierbas aromaticas

Por favor evalué sensorialmente las tres muestras de Té de Kombucha
que ha recibido y complete la siguiente escala hedénica.

775 168 240

Extremadamente agradable
Bastante agradable
Moderadamente agradable
Ligeramente agradable

No me agrada ni me desagrada
Ligeramente desagradable

Moderadamente desagradable




Bastante desagradable

Extremadamente desagradable

Comentarios:

Muchas gracias!




ANEXO 4. Modelo encuesta Test Heddonico de Grado de Satisfaccion #2

-

URSTRGOAD DF LAG AMiTPe 4

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E INGENIERIA DE
ALIMENTOS

MODELO DE CUESTIONARIO PARA
EL TEST HEDONICO DE GRADO DE SATISFACCION

Nombre: Fecha:

Producto: Té de Kombucha con hierbaluisa y frutas

Por favor evalué sensorialmente las tres muestras de Té de Kombucha
que ha recibido y complete la siguiente escala hedénica.

674 223 115

Extremadamente agradable
Bastante agradable
Moderadamente agradable
Ligeramente agradable

No me agrada ni me desagrada

Ligeramente desagradable




Moderadamente desagradable
Bastante desagradable

Extremadamente desagradable

Comentarios:

Muchas gracias!




ANEXO 5. Resultados oficiales del analisis microbiolégico y fisico-

quimico del producto

L

ANALISES DE ALMENTOS, AGUAS Y AFINES
INFORME DE RESULTADOS

NOMBRE DEL CLIENTE:
DIRECCION:

FECHA DE RECEPCION:
MUESTEA:

Orden de rabajo X° 141954
Hajn 1 de 2

MARTIN ARGUELLO

Calle Q M73-264 Urh_El Condado

9 de mayo del 2014

Bebida de kembucha formulacion final {zin tatameents
térmico)

DESCRIPCION DE LA MUESTEA: Liquido color café
ENVASE: Vidrio
FECHA DE ELABORACION: —
FECHA DE VENCIMMIENTO: AL
LOTE: M 25TT
REFERENCIA: , 141956
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 9 — 15 de mavo del 2014
MUESTREADO: Por el chiente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 4% HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:

PARAMETRO METQDO RESULTADO
Riecuento de Coliformes totales {ufe's) NTEINEN 1 529-5 20x10
Recuento de Eschenchia coli (ufe'g) NTE INEN 1 529-8 <10
Recuento de Mohos (upm/g) NTE INEN 1 529-10 =10
Racmants de Levaduras (upl/) NTE INEM 1 528-10 <10
Fecnento de Staphilccoce awreus (ufe/g) AQAC 200311 10=10

Dr. O=scar Luminaga
PRESIDENTE

El presente informe e valido s0lo para i muastra anafizada.
Este mforme no debe reproducrse mas que en 71 tedalidad previa mutorizacion escrfa de LABOL AR,



L

ANALIFIE DE ALIMENTODS, AGUAS Y AFINES

INFOEME DE RESULTADOS

Crden de trebgio N* 151856

Huoja 2 de 2

NOMBRE DEL CLIENTE: MARTIN ARGUELLO

DIRECCION: Calle  373-264 Urb. El Condade
FECHA DE RECEPCION: 9 de mayo del 2014

MUESTRA: Bebida de kombucha formulacion final {sn tratamiento

termeco)
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Ligquido color café
ENVASE: Vidria
FECHA DE ELABORACION: lEi
FECHA DE VENCIAMIENTO: ey
LOTE: M 25TT
REEFERENCIA: . 141956
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 9 — 16 de mayo del 2014
AMUESTEEADD: Por el cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: MC 4% HRE
ANALISIS QUIMICO:
PARAWMETRO METODO EESULTATO

Salidos totales (%) PEE/LAMT IMEHN 382 1027
Salidos solubles (%) PEE/LAME AOAC 932.12 9.40
Proteina (%) FEE/LA/M] INEN 16 0.52
Graza () PEE/LAMS INEM 12 000
Cenrzas (%) PEE/L A/ INEXN 401 (.33
Fibra (3a) INEN 522 000
Carbohudratos totales (%) Cleulo 9.42
Energia (Kealil00z) Caleula 3976
Sode (me/100 ) Electrodo selective 30.00
Potasio (mg/100 g} Electrodo selectivo 14.00
Calero (meg'100g) WOM 187 1382
Himre (mg100g) AOAC 94402 1.01

Dh. Oscar Lurnnaga

FRESIDENTE




ANEXO 6. Descripcion de Equipos y Materiales

Descripcion de Equipos

EQUIPO DESCRIPCION FOTO
Mesas de - Material: acero pulido
trabajo inoxidable.
- Dimensiones:
180x50x90cm.
Balanza - Capacidad de carga de 300
industrial kg.

- Bateria recargable con
duracion de 90 horas

- Visor giratorio vertical y
horizontalmente

- Brazo movil y con seguro
para transportarla facilmente

- Bandeja de acero inoxidable

con cubierta plastica
protectora fm‘ﬁg WLTSSRT
- Estructura de hierro con ENTREGA
SIN CARGO

pintura electrostatica y
cubierta vidriada que impide
su oxidacion

- Visor LCD para mejor
visibilidad y mayor
durabilidad

- Luzindicadora de encendido

- Indicador de carga en el
display

- Funciona con 110 V

- Celda de carga de aluminio
con estructura interna de
hierro

- Funcién peso/precio total

- Funcién de cambio para dar
precios

- Sensibilidad programable

- Plataforma de 45 x60 cm.

- Garantia de un afo por
defectos de fabricacion

- Stock de repuestos, servicio
técnico y mantenimiento




Tolvas para
RMP

Capacidad: 100 kg.
Dimensiones:
137x137x167cm.

Carros para
transporte de
MP

Capacidad de carga 300 kg
Hecho de Poliamida PA6
industrial con ruedas
elasticas industriales
giratorias de goma

Carro de servicio pesado
para aplicaciones de fabrica
de almaceén, tienda y
general

Caracteristicas internas de
los miembros de refuerzo
longitudinales para mayor
resistencia y ruedas
pesadas de servicio de
calidad industrial para
facilitar la maniobrabilidad

Mangueras
industriales

Mangueras de agua
expandibles con la presién
de agua

Se encojen sin presion de
agua

Longitud 23metros
Disponibles en color azul y
verde

Muy fuerte, resistente y ultra
ligera

No se tuerce ni se enrreda

Fregadero
industrial

Construccion total en acero
inoxidable

Dimensiones:
160x35x90cm.

Espesor de construccion:
1,5mm.

3 pozos con dimensiones
25x30x25¢cm.

Patas en Acero inoxidable
Mesones al lado izquierdo y
derecho

Sueldas en acero inoxidable
Terminados de primera




Recipientes
para fruta

Material: plastico
Dimensiones:
61x53,5x50cm.
Capacidad: 45 kg.
Peso: 2,47 kg.

Filtro de agua

Elimina hasta el 99,9% de
los contaminantes
Sistema de osmosis inversa

Tanque Volumen: 1500 litros
cilindrico Diametro: 128cm.
vertical de Altura: 183cm.
ebullicion Potencia: 1.5kW
Fuente de energia:
380V/50HZ/3P
Con chaqueta de
calentamiento y
enfriamiento.
Incluye agitador de 28 rpm.
Contenedores Capacidad: 70 litros.
de Vidrio claro
fermentacion Valvula de acero inoxidable
y silicona i

No apto para bebidas
calientes

Incluye estante de metal con
pies de goma y tapa de
vidrio




Contenedores
secundarios

Vidrio transparente
Capacidad: 20 litros
Dimensiones: 30x45 cm.
Incluye tapa.

Cucharén de
palo

Cucharon grande de
madera.
71cm. de largo

Bomba para
fluidos

1/2 caballo de fuerza
Capacidad: 40 litros por
minuto.

Profundidad de succioén: 8
metros.

Altura de empuje de
liquido: 40 metros.

Boca de conexién:
2,54x2,54cm.

Voltaje: 110V/220V

Planta
eléctrica
portatil

Potencia de corriente:
3500W

Potencia inicial: 4400W
Potencia motor: 7 caballos
de fuerza

Método de encendido
manual

Apagado automatico
Capacidad tanque de
combustible: 4 galones
Tiempo de uso continuo: 16
horas

Toma corrientes: 2 de 120V,
1 de 120/240V y 1 de 12V.
Llantas todo terreno: 20cm.

Maquina
envasadora

Dimensiones: ancho 180
cm., fondo 60 cm., altura
100 cm.

Peso: aprox. 240 Kg.




Volumen: desde 30 c.c.
hasta 4.000 c.c.
Capacidad: aprox. 20
botellas por minuto (de 500
c.c. con 4 boquillas)
Formatos: cualquier tamafio
de botellas

Material de envases: PVC,
Polietileno, PET, o vidrio
Material de equipo: acero
inoxidable AISI 304
Control: sistema de control
por medio de
microprocesador con
pantalla y teclado

Tension requerida: 220 VAC
2F 6 3F con Neutro +/- 2%,
60 Hz. consumo aprox. 1.0
Kw

Aire comprimido: 90 psi (6
bares). Consumo aprox. 10
CFM.

Cuarto frio

Dimensiones:
500x500x240cm.

Sistema uniblock

35% de ahorro en energia.
Puertas corredizas

Balanza de
precision

Plato de plastico resistente
triple A

Tamano de la bandeja 15,5
x 15,5 cm.

Display LED retro iluminado
con altura de digitos 10 mm
Unidades de conversion:
kilos, libras, gramos, onzas
Capacidad 500 gramos x 0.1
gramo

Funciones: Tare, Zero y
contador de piezas
Funciona a 110 voltios
electricidad o 2 pilas AA

Potenciémetr
o de pedestal

Dimensiones: 23,5 x 22,2 x
10,9cm.

Peso: 1.3 Kg

Rango Temperatura: - 20.0
a120.0 °C

Resolucion pH: 0.01 pH




Resolucion

Temperatura: 0.1°C
Precision (@20°C)

pH: +£0.01 pH

Precision Temperatura:
+0.5°C hasta (0.0 -
100.0°C); £1°C fuera del
rango

Compensacion de
Temperatura: automatica
(con sonda HI 7662) o
manual de - 20.0 a 120.0 °C
Electrodo pH: HI

1131B, cuerpo de vidrio,
union simple, rellenable,
conector BNC y cable 1m
Sonda Temperatura: HI
7662

Impedancia de entrada:
1012 Ohm

Energia: adaptador 12 VDC

Condiciones ambientales: 0
a 50°C

Refractometro

Rango: de 0 a 32 Brix.
Divisiéon de escala:0,2
Tipo: E-line ATC
Compensacion automéatica
de temperatura

Termometro

Dimensiones:
14,9x7,1x4,1cm.

Peso: 200 gr.

Cable de sensor tipo k
Insercion de acero
inoxidable TC-3

Pantalla de precision en
pasos de 0,1°

Medidas 58.0 a 1999.0 ° F
(50.0 2 1300.0 ° C)

Con una sonda de
temperatura de alambre de
3 pies (1 m),

Sonda adicional de 15,2cm
Pantalla LCD: 3 1/2 digitos
Rango de temperatura: 58.0
a1999.0 °F (50.0 a
1300.0°C)

Resolucion: 0.1 °F o °C
Exactitud: 2.2 ° 0 0,75%
Retencion de datos
Bateria: 9V




Extractores
de aire

Diametro: 25 cm.

Energia: 230V/50Hz
Presion estatica: 65 pa
Presion acustica: 57 dB(A)
Rotacion del motor:
1400rpm

Poder: 86W

Consumo: 0,30 A
Temperatura maxima de
trabajo: 42°C

Peso: 3,20 kg.
Detectores de Fuente de Poder: AC 110-
humo 130V

Corriente estatica: <16?A
Corriente Alarma: <12mA
Sonido de Alarma: 85 dB
Fuente DC: 9V

Extintores

Altura: 45¢cm.

Diametro: 13,5cm.

Peso del agente: 4kg.
Peso cargado: 5kg.
Alcance descarga: 3-5mtrs.
Duracion descarga: 15seg.
Presion de carga: 150-
195Ibs.

Gabinetes
contra
incendios

Construido en acero

Con cerradura

Incluye: manguera, valvula y
extintor y hacha.

Botiquin

Incluye: agua oxigenada,
merthiolate, vaselina, suero
fisiolégico, merthiosulfa,
esparadrapo, gasas, curas,
analgésico basico, algodén,
antiespasmaodicoy numeros
de emergencioa.

BOTIQUIN \
PRIMEROS AUXILIOS




