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RESUMEN

El presente proyecto se realiz6 con el fin de recopilar las preferencias y
necesidades del mercado en la ciudad de Quito, para trasladarlo en el disefio

de un producto a base del grano del Ataco o Sangorache.

Iniciando su proceso con el estudio de mercado, consiguientemente se
determind las condiciones del proceso tecnoldgico para la elaboracion del
shack tipo botana elegido como producto preferencial por la poblacion

encuestada.

En la elaboracion de la botana se mantuvieron condiciones estandar en el
proceso tecnolégico como la temperatura (160°C), tiempo de horneado (15
minutos), tiempo de amasado (5 minutos) y en los ingredientes de la botana
como cantidad de Achiote en polvo (2%), cantidad de sal (1%) y contenido de
agua (34%). Se vario con la composicién de la harina de Ataco en relaciéon con
harina de maiz y cantidad de aceite de cocina en la férmula, conformandoles
como variables de estudio y cada uno con tres factores de un disefio

experimental completamente al azar.

Trasladando las férmulas a una evaluacion sensorial con dos muestras testigo
resaltando los testigos, como tratamiento de mayor aceptacién seguido por la

férmula 987 conformada por 15% harina de Ataco, 17% aceite de cocina.

Para las caracteristicas bromatolégicas la férmula desarrollada 987
concerniente al semaforo alimenticio establecido por el Ministerio de Salud del
Ecuador es un producto alto en grasa, medio en sal y no contiene azuUcar.

Ademas en una buena fuente de fibra, proteina y minerales.

Manteniendo estandares de BPM (Buenas practicas de manufactura) en el
proceso de fabricacion, los andlisis microbiolégicos del producto indican que
hubo una buena asepsia en la fabricacion y manipulacion del mismo con

presencia nula de enterobacterias, coliformes totales y E.coli. En aerobios
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totales, mohos y levaduras en el tiempo de comprobacién se encuentra

presencia determinando posible contaminacién del ambiente.
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ABSTRACT

This Project was conducted in order to collect preferences and market needs, to
transfer the design of a product based in grain of Ataco or Sangorache in the
city of Quito.

Starting the process with the market study, thus determining the conditions of
the technological process for the preparation of the preferred product by the

surveyed population in this case tortilla snack.

In developing the standard snack in the technological process conditions such
as temperature ( 160 °C ) Baking time (15 minutes) , kneading time ( 5 minutes)
and the snack ingredients as much powder remained Achiote ( 2%) amount of
salt (1%) and water content (34%) . It was varied with the composition of the
flour Ataco regarding corn flour and cooking oil amount in the formula, forming
as study variables, each with three factors of a completely randomized

experimental design

Moving the formulas to sensory evaluation with two control samples, as most
accepted treatment, followed by the formula 987 compound by 15 % Ataco

flour, cooking oil 17 %.

For qualitative characteristics developed the formula 987, referring to the food
semaphore set by the ministry of health is a product high in fat, half in salt and

contains no sugar besides a good source of fiber, protein and minerals.

Maintaining standards of GMP (Good Manufacturing Practice) in the
manufacturing process, the microbiological analysis of the product indicate that
there was a good aseptic manufacture and handling thereof with no presence of
Enterobacteriaceae, total coliforms and E.coli. In total aerobic, molds and

yeasts in check time is determining presence of environmental contamination.
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1. INTRODUCCION

En el Ecuador se presentan varios problemas de salud y de mala nutricion en
gran parte de la poblacion como lo demuestra el sobrepeso en 5'558.185
personas de entre 20 a 60 afios de edad. EI consumo inadecuado de
carbohidratos, proteinas determina que el 8,8% de la poblacion en la ciudad de
Quito no tenga un buena dieta de proteina a pesar que en la sierra ecuatoriana
se cuenta con una gran variedad de productos altos en proteina.
Adicionalmente las grasas y habitos alimenticios estan orientados al consumo

de comida chatarra. (Unicef, s.f.)

La Organizacion mundial de la salud (OMS) frente a la problemética que se
vive en todo el mundo, si hablamos de la alimentacion humana y el cuidado de
su salud ha determinado factores de prevencion de enfermedades relacionadas
al consumo de alimentos como el sobre peso, diabetes, desnutricién, entre
otros (WHO, s.f.)

Uno de los alimentos mas consumidos por la poblacion en general son los
snacks, productos listos para el consumo y de facil acceso para los mismos.
Estos son generados con el fin de satisfacer una necesidad alimentaria
inmediata (nutricidén, gusto, entre otros) con caracteristicas de altos niveles de
grasa, sal, azucares y aditivos, siendo perjudiciales para la salud. EI consumo
mundial de snacks representa entre 70 a 300 billones de ddlares afio (Aguilera,
2011). Ademas es necesario mencionar que segun Greco (2015) la tendencia
mundial de la poblacién es mantener una dieta alimenticia que favorezca su

salud (nutricion) y su estética.

Segun Fulladosa y Dolors (2013) el consumo excesivo de alimentos ricos en
grasa saturada, pobres en hidratos de carbono, fibra, elevado contenido en
sodio y uso excesivo de aditivos o adicion de aditivos no reglamentarios

puede poner en riesgo la salud del consumidor.



En Europa ya estan promoviendo la innovacion de productos saludables
gracias al proyecto cooperativo FOODSME-HOP entre pequefias y medianas
industrias que abarcan el 96% de las empresas establecidas en Europa.
(Fulladosa et al, 2013)

El Ataco o Sangorache se presenta como una buena opcion para elaborar
alimentos alternativos destacando sus granos y hojas. Sus granos contienen
un alto contenido de proteinas, antioxidantes (Taquina, 2013) y balance
adecuado de aminodacidos, principalmente lisina, metionina, y triptéfano.
Ademas sus hojas e inflorescencia presentan un pigmento natural purpura
negro (Peralta, 2008) (Naranjo, 1984).

Manteniendo las caracteristicas del mercado por alimentos mas saludables y
novedosos, se promueve la valorizacion del Ataco o Sangorache para elaborar
un producto alimenticio a base del grano de Ataco como alternativa saludable
y con buenas caracteristicas nutricionales demandadas por el mercado. Por lo

tanto en la presente tesis se ha establecido los siguientes objetivos:

Objetivo general
e Desarrollar un producto en base al grano del Ataco fundamentado en un

estudio de mercado en Quito.

Objetivos especificos

e Evaluar mediante un estudio de mercado el interés de la poblacion de Quito
en un alimento elaborado con base a granos de Ataco.

e Desarrollar un producto alimenticio derivado del grano de Ataco que cumpla
la normativa vigente.

e Determinar las caracteristicas fisicoquimicas, nutrimentales vy

microbiolégicas del producto elaborado.



2. MARCO TEORICO

2.1. Ataco o Sangorache

Las Amarantaceas dentro del continente Americano se las ha venido
explotando y obteniendo sus propiedades nutricionales desde hace mas de
4000 afios basdndose en restos arqueoldgicos donde se encontraban hojas y
granos como principal consumo en aquellos tiempos. En la época prehispénica
se mantuvo el consumo de ellos hasta la llegada de los espafioles, donde
fueron definidos como granos paganos en especial el Ataco o Sangorache al
ser un grano minusculo de coloracion purpura negro; desde la década de los 80
empieza a tomar importancia basado en su gran adaptabilidad al cultivo y su

contenido nutricional. (Peralta, 2008)

El Ataco pertenece al grupo de plantas C4, debido a que es mucho mas
eficiente con los requerimientos hidricos por no tener foto respiracion y generar
mayor biomasa (Peralta, 2008). Esto debido a que prolonga el ciclo de Calvin
con un modo alternativo de fijacion de carbono, generando 4 carbonos como
primer producto (Campbell, 2007).Se ha identificado a partir de la planta que se
puede utilizar sus hojas, tallo y granos. (Peralta, 2008)

En busqueda de germoplasma el INIAP( Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias) define el lugar de busqueda sobre el callején interandino y se
determiné que en el Ecuador no hay plantas de amaranto que produzcan el
grano blanco sino solo negro, y se llegé a la conclusion que Amaranthus
hybridus L es igual al Amaranthus quitensis. La presencia de amaranto blanco
en la actualidad se debe a la introduccion de la universidad Peruana en un

intercambio de germoplasma con él Ecuador. (Peralta, 2008)



Figura 1. Ataco o Sangorache.

Tomado de: Vivir Ecuador,s.f.

2.1.1. Morfologia

Planta de ciclo anual, arbustiva herbacea, erecta, poco ramificada, presentando

color verde al inicio de su crecimiento y morado al final del mismo.

Raiz pivotante con abundantes ramificaciones secundarias y terciarias.

Tallo con forma cilindrica, estrias longitudinales y de color morado.

Hojas simples, pecioladas de borde leve ondulado, con posicién alternada u
opuesta. (Peralta, 2008)

Figura 2. Ataco o Sangorache - morfologia.
Tomado de El Ataco, Sangorache, o Amaranto negro en el Ecuador, p.9




2.1.2. Taxonomia

Tabla 1. Taxonomia Ataco o Sangorache

Reino: Vegetal

Division: Fanerdgama

Nombre Amaranthus quitensis
cientifico:

Nombres Ataco, Sangorache,
comunes: Sangoracha

Tipo: Embryophyta siphonogama
Sub tipo: Angiosperma

Clase: Dicotileddnea

Subclase: Archyclamideae

Orden: Centropermales

Familia: Amaranthaceae

Género: Amaranthus

Especia: A. quitensis

Tomado de: Herrera 2012, p 52
2.1.3. Distribucién en el pais
El Ataco o Sangorache (Amaranthus quitensis homénimo: A. hybridus) es una

herbacea perteneciente a la familia de la Amarantaceas distribuida de manera

silvestre en toda la zona andina del Ecuador. (Peralta, 2012)



Figura 3. Zona Andina del Ecuador

Tomado de: Google Maps, s.f.

En la actualidad la planta de Ataco no se siembra de manera intensiva, solo se
han constatado 10 hectareas de produccién segun Departamento de Nutricién
y Calidad del INIAP (Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias).

(Comunicacion personal, 2014)

A la presente el INIAP con su programa de granos y leguminosas promueve el
cultivo de los denominados GRANOS ANDINOS que abarca: Ataco o
Sangorache, quinua, chocho, amaranto entre otros. Para el efecto dispone de
manuales de cultivo, articulos cientificos, bancos de germoplasma entre otros.
(Peralta, 2012)

2.1.4. Siembray produccién

Amaranthus quitensis se lo cultiva en toda la zona andina entre una altitud de
2000 a 3000 m.s.n.m, requiere de 300 a 600 mm de precipitacion, prefiere 15°C
de temperatura, con suelos francos de buen drenaje y contenido de materia
organica, con pH oscilando de 6 a 7,5. En cada ciclo tiene un lapso de
crecimiento de entre 150 a 180 dias si se lo siembra a menor altitud se puede
acortar el ciclo. Maneja una gran adaptabilidad de sistemas de cultivo y su
época de siembra es de diciembre a enero. Su cantidad de siembra es de 6 a
8 kg / hectarea y su cosecha de 20 quintales de 45 kg por hectarea.

(Peralta, 2012)



2.1.5. Valor nutricional

Segun Naranjo (1984) el Ataco o Sangorache se presenta como una buena
opcién para elaborar alimentos alternativos generando los mismos con un alto

contenido proteico, balance de aminoacidos y contenido antioxidante.

Los datos obtenidos en los andlisis proximales del ataco comparado con

granos de consumo diario teniendo en cuenta lo relevante el ataco tiene:

e 47% proteina, 50% hierro, 93% calcio, 83% fibra, 78% magnesio, y 45 %
zinc mas que el arroz

e 47% proteina, 56% hierro, 97% calcio, 83% fibra, 63% magnesio, y 45
% zinc mas que el maiz

e 30% calcio, 23% fibra, 46% magnesio, y 19 % zinc mas que el frejol.
(Peralta, 2008)

Tabla 2. Analisis proximales del Ataco

Caracteristicas Ataco
Humedad (%) 13.7
Proteina (%) 14.3
Fibra cruda (%) 13.9
E.L.N (%) 61.9
Cenizas (%) 3.58
Grasas (%) 6.18
Calcio (%) 0.3

Fosforo (%) 0.61
Magnesio (%) 0.35
Potasio (%) 0.6

Sodio (%) 0.04
Cobre(ppm) 10.0
Fe(ppm) 68.0
Mn(ppm) 44.0
Zinc(ppm) 44.0
Energia(Cal/100g) 361

Tomado de Peralta, 2008, p.49-50



El Ataco ademas puede ser una muy buena fuente de antioxidantes, siendo

estos precursores del cuidado de la salud (scsglobalservices, s.f.).

Los datos obtenidos de los andlisis por Tanquina en 2013 son los siguientes:

Tabla 3. Contenido antioxidante del grano de Ataco (Amaranthus

quitensis)
Antocianinas Carotenoides Acido
Fenoles Totales | Flavonoides Taninos . Zinc
Totales totales ascorbico
(mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (ug/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
276,48+/-0,9 9,40+/-0,07 1,29 +/-0,05 201,30+/-6,7 2,55 +/-0,2 56,92+/-0,1 | 3,83+/-0,2

Tomado de Tanquina, 2013, p.141

Por otro lado, su contenido de aminoacidos esenciales (treonina, alanina,
valina, metionina, isoleucina, leucina, fenil alanina, histidina, lisina, entre otros.)
es comparable con productos andinos muy reconocidos por sus beneficios

nutricionales (Peralta, 2008).

Tabla 4. Fraccién de aminoéacidos dentro del grano de Ataco

AMINOACIDO | ATACO INIAP (%) [AMINOACIDO |ATACO INIAP (%)
Acido

. 1,23 Metionina 0,18
Aspartico
Treonina 0,42 Isoleucina 0,46
Serina 1,31 Leucina 0,71
Acido

_ 2,15 Tirosina 0,35
glutamico
Prolina 0,46 Fenil Alanina |[0,53
Glicina 1,76 Histidina 0,37
Alanina 0,46 Lisina 0,61
Cistina 0,05 Arginina 1,04
Valina 0,61

Tomado de Peralta, 2008, p.49-50



2.1.6. Usos y derivados

De las Amarantaceas se obtienen varias productos alimenticios como harinas
(Diaz, Capriles, Gomez 2012), galletas (Larenas, 2013), barras energéticas
(Diaz, Capriles, Gobmez 2010), bebidas (Arcila, Mendoza, 2006), entre otros.

En particular el Ataco tiene multiples aplicaciones alimenticias tales como la el
uso del mismo grano en harinas, barras energéticas, sopas, galletas,
ingrediente culinario, entre otros. De sus hojas en estado tierno se las puede
utilizar como hortalizas o también obtener sus pigmentos; en la sierra
ecuatoriana es muy utilizada para realizar el agua de horchata. Y del restante
de la planta se lo puede usar como forraje para animales. (Peralta, 2012)

2.2. Estudio de preferencias de consumo

Se recopila datos concisos sobre las expectativas, gustos, preferencias, entre
otros de la poblacion (Thompson, 2008), a través de medios informaticos o
escritos; los datos resultantes se analizan a través de herramientas que

permitan medir la tendencia central.

2.2.1. Estructura del mercado

El mercado meta, posibles compradores del producto, se lo determina en base
a la segmentacion, aplicando criterios: geogréaficos, demograficos, personales,

psicolégicos y conductuales (Hamilton, Pezo, 2005).

Identificado los segmentos de mercado, se aplican las siguientes estrategias:

o Diferenciada, es aquella en la que se intenta amoldar un producto a los
segmentos de mercado.
¢ Indiferenciada, en la que se le brinda un producto a todos los segmentos

de mercado
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e Concentrada, la que se fija en un solo segmento de mercado y acopla el

producto a sus necesidades.

2.2.2. Muestra

El célculo de la muestra se determina mediante la formula propuesta por
Villalba (2006) en su texto Metodologia de la Investigacion Cientifica — Tercera
edicion.

&

&

" +55 (Ecuacion 1)

Donde:

n: Tamafo de poblacion.

N: Poblacion.

Z: Margen de confiabilidad (1,96)

E: Error de la media poblacional (5%)

&: Desviacién estandar (0,4)

2.2.3. Encuestas

Se establecen como el medio de indagacién y determinacion de preferencias y

necesidades en cuanto a productos alimenticios derivados del grano de ataco.

Para ello se utiliza una herramienta impresa o informatica. El analisis de los
datos o informacion recopilada resultantes de las encuestas realizadas se lo
desarrollara por medio de operaciones estadisticas basicas, con las cuales se
estratificara correctamente todos los datos relacionados a las preferencias de

consumo del Ataco. (Livio, 2006)
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2.2.4. Competencia directa e indirecta

La competencia directa estd definida por productos snack, disponibles en el
mercado ecuatoriano, tipo botanas como: papas fritas, tortillas de maiz, entre

otros, producidos por las empresas Frito Lay, Arca Continental, Yupi, otras.

Los snacks como galletas, poncakes, entre otros, constituyen la competencia
indirecta.

2.2.5. Estrategia de ventas - Marketing Mix

La estrategia de ventas seleccionada, Marketing Mix (4P), considera cuatro
factores importantes para la difusion y venta del producto alimenticio y son los

siguientes:

e Producto: describir las caracteristicas trascendentales del producto a
ofertarse en el mercado y por qué adquirirlo.

e Precio: basado en el comprador, es decir toma como referencia la
percepcion que tiene el comprador respecto del valor del producto.

e Plaza: donde y cdmo se va a difundir el producto a ofertase.

e Promocion: la manera con la cual se va a incentivar el consumo del

producto (Hamilton, Pezo, 2005).

2.3. Desarrollo de producto

2.3.1. Obtenciéon de harina de Ataco

Proceso de trituracion del grano hasta obtener particulas finas del mismo para

emplearlo en la elaboracion de sub productos (Martinez, 2010).

Segun Industrias (2015) de la Universidad de Buenos Aires resalta los diversos

tipos con diferentes aplicaciones que ayudan a la molienda como lo son:
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e De rulos y muelas: consiste en aplastar el material dentro de una
instalacion tipo balde de manera circular impulsado por un animal, viento o
alguna fuerza

e De discos: molienda generada por dos discos con velocidades opuestas
mientras que el grano a moler cae de manera vertical al mismo, este ha
evolucionado en el molino de rodillos.

e De barras y bolas: cilindro horizontal ubicado de manera longitudinal que
en su interior contiene ya sea barras o bolas dependiendo del tipo de
molienda el cual gira sobre su propio eje moliendo el material. EI método
anélogo que se utilizd para la extraccion de harina de Ataco fue el de
martillos o bolas.

2.3.2. Granulometria

Las harinas se pueden clasificar para el uso de las mismas segun su
granulometria, para cereales (corn flakes) para desayuno se utiliza de 5700 a
3300 micrones, alcoholes y derivados de 3300 a 2200 micrones, sémolas y
harinas de 2200 a 1000 micrones, Inferiores a 300 micrones para galletas,

bizcochos, emulsiones entre otros (Scarlato, 2000)

2.3.3. Formulacién

Bibliograficamente se encontr6 que las Amarantaceas pueden ser usadas
como ingrediente en la formulacion de varios productos alimenticios como

pueden ser bocaditos o bebidas; ejemplo de ellos son los siguientes:

e Bebida energéticas (Arcila, Mendoza, 2006)

e Productos extruidos: tortillas — botanas (Revelo, 2010)

e Productos horneados: galletas (Sinduja et al, 2005) (Alvarez et al, 2009)
e Granos inflados (Murakami et al, 2014)

e Entre otros.
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Mediante el ensayo error, el estudio preliminar de datos y la base cientifica se
expuso a definicion el tipo de snack que prefiere el consumidor; determinando

la preferencia por tortilla o botanas.

Segun el INEN, (2011) define a bocadito: “Son los productos alimenticios que
permiten mitigar el hambre sin llegar a ser comida completa, se los conoce
como pasa bocas, snacks, botanas”. La Real Academia Espariola (2015) define

a tortilla como un alimento aplanado con base de maiz.

Siendo estas parte de la clasificacion SNACK, con ello en base a la norma
técnica INEN 2561:2010 y preferencias del mercado se desarrolla la
formulacion del Snack tipo tortilla a base del grano de Ataco o Sangorache.

2.3.4. Andlisis de modo y efecto de falla

AMEF (andlisis de modo y efecto de falla) se considera una metodologia que
determina los potenciales errores y sus posibles consecuencias en el sistema.
Este método es muy utilizado en las industrias donde se busca el minimo error
dentro del proceso o sistema, como por ejemplo la industria aeroespacial la
cual dio inicio a la metodologia para su desarrollo. (Miranda, 2006)

Sus beneficios son los siguientes:

e Identificacion de errores antes del suceso.
e Reducir costos por garantias.

e Amenorar costos por reprocesos.

e Genera mas efectividad en la compaiiia.

¢ Mantiene un cliente mas satisfecho. (Miranda, 2006)

Tipos de AMEF:
¢ AMEF de sistema — asegura componentes sistematicos.

e AMEF de disefio — reduce riesgos en el disefo.
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e AMEF de proceso — explora dentro de la compafia posibles fuentes de
error. (Miranda, 2006)

2.4. Analisis de color preliminar de las botanas

El color es considerado una sensacién tomando en cuenta un enfoque
psicoldgico. La luz (espectro de energia de fotones) es asimilada por los seres
humanos, absorbido por el ojo en una mezcla de longitudes de onda cuya
composicion varia en funcion de la fuente de radiacién, generando la

percepcion por luz o color. (Contreras, 2011)

El color en un alimento indica la frescura, sabor y calidad de un producto;
siendo este un indicador de calidad aparente como: errores en el proceso,
cambio de formulacion, pérdidas de estabilidad del producto entre otros.
Ademas es utilizado para el mejoramiento de métodos de procesamiento o

base para la formulacion de un nuevo producto.

Los colorimetros miden el color aparente por medio de la reflectancia de un
cuerpo como lo hace el equipo Konica Minolta CHROMA METER CR-400

(Konica Minolta)

2.5. Evaluacién sensorial

Al consumir un alimento se recibe informacion de nuestros 5 sentidos: el gusto,
olfato, vista, oido y tacto, que él cerebro percibe como informacién o estimulo
sensorial. Este estimulo es el resultado de la degustacion de las
caracteristicas organolépticas siendo estas las siguientes: apariencia, sabor y

textura.

Para ello se aplica la evaluacion sensorial siendo un conjunto de técnicas y
evaluaciones de determinado alimento por una 0 mas percepciones humanas.
Estas percepciones se las traslada a una escala hedonica en la cual se indica

la percepcién del degustador. (Saltos, 2008)
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# de muestra
ESCALA HEDONICA 941 624 689 547 337
ME GUSTA EXTREMADAMENTE
ME GUSTA MUCHO
ME GUSTA LIGERAMENTE
NI ME GUSTA / NI ME DISGUSTA
ME DISGUSTA LIGERAMENTE
ME DISGUSTA MUCHO
ME DISGUSTA EXTREMADAMENTE

Figura 4. Escala hedonica

Para el andlisis de la evaluacion Saltos (2008) indica que existen pruebas
discriminativas o comparacion de tres o mas productos basadas en la

aplicacion de estadistica.

Las pruebas discriminativas como lo dice su nombre discriminan entre dos

productos y existen dentro de ellas las siguientes:

e Cuantificacion de diferencias entre muestras
e Prueba triangular

e Prueba A, NO-A

e Prueba duo- trio

e Pruebas de comparacion de parejas

Comparacion de tres 0 mas productos mantiene la misma metodologia anterior

solo que con mas productos para medir la aceptacién dentro de ellas existe:

e Modelo de efecto fijo para el disefio de un factor

e Modelo efecto aleatorio

e Contrastes: aplicacion en factores cualitativos para las comparaciones
entre medias de tratamientos

e Prueba no paramétrica de rangos Kruskal -Wallis

Se identifico el uso de prueba de tres o mas productos traslada a una

ponderacion numeérica para aplicar un modelo de efecto aleatorio con analisis
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de varianza entre las muestras, por medio de un software estadistico, donde se
estudia la varianza que existen entre los tratamientos para la seleccion de él de
mayor aceptacion de la evaluacion sensorial de muestras de tortillas. (Saltos,
2008)

2.6. Anaélisis bromatologico

Las determinaciones fueron basadas en metodologias oficiales aprobadas por

la AOAC Internacional

2.6.1. Determinacién de azucar

La azucar es un compuesto quimico proveniente de la glucosa. La glucosa es
un hidrato de carbono o carbohidrato conformado por carbono, hidrégeno y
oxigeno; siendo estos los compuestos mas abundantes en la naturaleza. La
mayoria de los hidratos de carbono provienen del reino vegetal originados por
los procesos de fotosintesis y al momento de combustion de los mismo ya sean

forma de alimento en las planta o animales otorga 4 kcal/g. (Baudi, 2006)

Para su analisis se aplica el método de Fehling para azucares reductores se
basa en la reduccién de un grupo carbonilo de un aldehido, tomando una
coloracién rojiza. Siendo asi que un azucar reductor reduce el reactivo Fehling

a oxido de cobre dando color rojo. (Aurand et al, 1987)

2.6.2. Determinacién sal

Cloruro de sodio o sal precursor principal se la sensacion de salado por la
interaccion de aniones y cationes correspondientes del mismo con los
receptores de la lengua. La sal se caracteriza por ser un potencializador del

sabor y ayudante en la incrementacién del saliveo. (Baudi, 2006)

La determinacion de cloruros se fundamenta por el método de Mohr, donde se

forma un precipitado color ladrillo proveniente de la formacion de cromato de
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plata resultado de la precipitacion de cloruro de plata, cuando reaccionan los

cloruros con el nitrato de plata. (Nielsen, 1998)

Cl-+ Ag+ —AgCl (Precipitado blanco) (Ecuaciéon N 2)
2 Ag+ +CrO,4 - —AgCrO, (Precipitado rojo ladrillo) (Ecuacion N 3)

2.6.3. Determinacién grasa

También conocida como lipido es un compuesto quimico conformado por
carbono, hidrogeno y oxigeno, manteniendo cadenas hidrocarbonadas,
alifaticas o aromaticas. Es la fuente energética mas importante para la
alimentacion ya que genera 9 kcal/g. (Baudi, 2006)

Método fundamentado en la ebullicion constante de disolvente que separa la

grasa del alimento retenida en un baléon. (James, 1999)

2.6.4. Determinacién de proteina

Constituidas por aminoacidos son una estructura quimica que cumple con el
papel nutricional ya que de ellos se obtienen componentes nitrogenados Utiles

para mantener estructuras y ayudar al crecimiento. (Baudi, 2006)

La determinacion se base en la cantidad de nitrégeno organico. Su principio es
la descomponer la materia organica por medio de calentamiento a altas
temperaturas con acido sulfirico concentrado y posterior registro del valor de

amoniaco de la muestra.

Sus etapas son:

Digestion:

Proteina+ H, SO4 — CO, + (NH4)2SO,4 + SO, (Ecuacion 4)
Destilacion:

(NH 4)2S0O 4 + 2NaOH — Na2S0O,4 + NH3 1+ H20 (Ecuacion 5)

NH3 + H3BO3 — NH,4H > BO3 (Ecuacion 6)



18

Titulacion:
NH 4 Cl+ HCl + NaOH — NH 4 Cl+ NaCl+H, O (Ecuacion 7)
NH4H , BO3 + HClI — H3 BO3 + NH,CI (Ecuacion 8)

(Aurand et al, 1987)

2.6.5. Determinacién de fibra

Polisacaridos estructurales no metabdlicos por organismos monogastricos pero
precursores de la activacion del flujo intestinal, la encontramos en las paredes
celulares de los vegetales como celulosa, hemicelulosa, pectina y lignina.
(Baudi, 2006)

Procedimiento de adicionar (destruir) de la muestra desengrasada de un
alimento en &cido sulfurico llevandolo a ebullicion, consiguiente filtrando el
liquido. Y obteniendo como resultado en el filtro la cantidad de fibra del
alimento. (Lees, 1982)

2.6.6. Determinacion de cenizas

Las cenizas son material inorganico no combustible como los minerales.
Método basado en la calcinacion de la muestra, seguido de calentamiento en
una mufla a temperaturas de méas de 500°C durante un periodo de tiempo
definido hasta mantener un color blanco grisaceo. (Kirk et al, 1996)

2.6.7. Determinacién de humedad

Método en el cual se retira por medio de calor todo el contenido disponible de
agua en el alimento. (Nielsen, 2003)
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2.7. Analisis microbiologicos

Las ETAs (Enfermedades transmitidas por los alimentos) se consideran asi a
las infecciones resultado de ingerir alimentos contaminado por microorganismo

siendo este el vehiculo de transmision de las mismas. (Andino, 2010)

Segun Andino (2010) el crecimiento y reproduccién de microorganismo esta

dado por factores intrinsecos y extrinsecos del Alimento, como lo son:

Intrinsecos
e pH
e aw (actividad de agua)
e Fuente de alimento (fuente de nitrégeno, vitaminas entre otros)

Extrinsecos
e Temperatura de conservacion
e Presencia/ ausencia de oxigeno entre otros.
e Teniendo en cuenta la diferente caracteristica de cada uno de los
microrganismo a analizar se presenta distintos medios de cultivo

selectivo.

2.7.1. Determinacién mesoé6filos aerobios totales

Grupo de bacterias, mohos y levaduras que se desarrollan a temperaturas de
30°C - 37°C (Andino, 2010) durante 24 — 48 horas en incubacion, se lo analiza
de manera de conteo total de microorganismos dentro de un alimento y se

puede usar para este el agar PCA. (Gamazo, 2005)
2.7.2. Determinacion de E . coli - Coliformes
Grupo de bacterias pertenecientes a las Enterobacterias las cuales se

caracterizan por fermentar la lactosa y producir gas; a condiciones de 35-37°C

en alimentos durante 24 horas en incubacion. Son indicador principal de la
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manipulacion de alimento y el aseo del personal (Andino, 2010). Para la
determinacién de los mismo se puede usar agar tergitol TTC o Agar nutritivo

AN (Norma técnica Control Microbiolégico De Los Alimentos).

2.7.3. Determinacion de hongos y levaduras

El crecimiento de los hongos puede darse desde pH de 1 a 11 y para las
levaduras de pH 2 a 9. Los alimentos con baja acidez y alta actividad de agua
ayuda a que el crecimiento sea lento, mientras que en alimento acidos con baja
actividad de agua ayuda al crecimiento de hongos. La temperatura de
crecimiento se mantiene a 45 — 50°C durante 5 dias al ambiente y se puede
utilizar como medio de cultivo SDA + Cloranfenicol (Klein, 2008).
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3. MARCO METODOLOGICO

3.1. Estudio de preferencias del mercado

3.1.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Herramienta informética Survey Monkey para la elaboracion y aplicacion, a
través de internet, de las encuestas en la poblacion definida para el estudio.

n SUrVegMonkeg LeonardoPlasencia

S
. Crear encuesta
Mis encuestas -

e, Obtenga nuestras herramientas mas eficaces

» Cambie su plan por uno mejor para una mayor personalizacion y mejores resultados.

—
Cambiar plan

TODAS LASENCUESTAS ~ = Tome decisiones mds inteligentes.
eficientes con SurveyMonkey PLATINUM.

Ataco o Sangorache (Amaranto

hin toosz0ts w2 = == Colabore con otras personas

Creada 1.02.2015 Comparta datos entre distintos equipos

Obtenga asistencia técnica 24/

 F————————

TODAS LAS ENCUESTAS: 1de 1 ?

5 maneras de obtener mas respuestas e (4

o ’
*‘v“ Envie a su audiencia el enlace web de la encuesta ooo

Figura 5. Herramienta para aplicar las encuestas

3.1.2. Segmentacién de mercado

La estrategia de segmentacion aplicada fue la Indiferenciada, es decir a todos
los segmentos de mercado se les pondra a disposicién el mismo producto.

La estructura del mercado se definié en base a los siguientes criterios:

e Geograficos: Ciudad de Quito, Pichincha, Ecuador.
e Demogréficos: Hombres y mujeres que se encuentren entre losl5 a

49 afnos.
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e Personales: Poblacion en general de todos los estratos sociales y
econOmicos: estudiantes, profesionales, amas de
casa, jovenes, adultos, entre otros.

e Psicoldgicos: Poblacion interesada en productos novedosos vy
aceptables para la salud.

e Conductuales: Cierta regularidad en el consumo de snacks.

3.1.3. Muestra

La poblacion considerada para el estudio de mercado corresponde a 1’050.260
(INEC, 2010) hombres y mujeres residentes en el Distrito Metropolitano de
Quito, provincia de Pichincha, Ecuador; comprendida entre los 15 y 49 afios de

edad; independientemente de su estrato social y econdmico.

3.1.4. Encuestas

Utilizando la aplicacion informatica Survey Monkey se generé un ambiente de
pruebas, el mismo que permanecié activo por el lapso de una semana; periodo
en el cual se recopilaron sugerencias y observaciones a las preguntas
planteadas inicialmente.

Concluido el periodo de pruebas, el banco de preguntas final para la encuesta

guedo conformado de la siguiente manera:

Pregunta 1. ¢Conoce sobre el Ataco o Sangorache?

Pregunta 2. ¢En qué sector reside dentro de la ciudad de Quito?

Pregunta 3. ¢Qué tipo de snacks consume usted?

Pregunta 4. ¢Qué textura prefiere en su alimento?

Pregunta 5. ¢Qué sabor prefiere en su alimento?

Pregunta 6. ¢Qué gama de color preferiria en el snack?

Pregunta 7. ¢Cuantos gramos de un snack come habitualmente?

Pregunta 8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el alimento?

Pregunta 9. ¢Agregaria a su consumo habitual productos elaborados a partir

del "amaranto negro " (Ataco) si conoce sus beneficios nutricionales?
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Este banco de preguntas se publicé en Internet usando la herramienta
informatica Survey Monkey, accesible a través del link
https://es.surveymonkey.com/s/STTXBNL.

La encuesta permanecio activa desde el 1 de febrero de 2015 hasta 10 de junio
de 2015.

Se opté inicialmente por usar la version gratis de esta aplicacion, la misma que
permite gestionar hasta 100 encuestas. Posteriormente y por la necesidad de
ampliar a mayor poblacién la aplicacion de la encuesta se tramito la activacion

de la version profesional de Survey Monkey.

3.1.5. Procedimiento

e Elaborar las encuestas en la herramienta informatica Survey Monkey,
trasladando las preguntas formuladas.

e Enviar las encuestas por medios sociales (correo electrénico, Facebook,
Whatsapp entre otros) a los contactos, posibles colaboradores para la
resolucién de la encuesta.

e Confirmar la recepcion de las encuestas y elaboracién de las mismas por
parte de los contactos (encuestados).

e Recopilar los datos.

e Analizar los resultados.

3.2. Obtencidon de harina de Ataco

3.2.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Licuadora de dos velocidades, balanza analitica marca “ADAM NIMBUS”, tamiz

convencional, vasos de precipitacion, recipientes plasticos, alcohol etilico 70%
y granos de Ataco o Sangorache (Amaranthus quitensis).


https://es.surveymonkey.com/s/STTXBNL

24

3.2.2. Procedimiento

e Sanitizar la licuadora y verificar que se encuentre seca.

e Pesar una porcion de 80 g de granos de Ataco en los vasos de
precipitacion.

e Introducir los granos de Ataco al vaso de la licuadora.

e Licuar los granos en la velocidad mas alta de la licuadora por un periodo de
10 minutos.

e Tamizar el resultado de la molienda.

e Guardar la harina obtenida de los granos de Ataco en un recipiente.

3.3. Granulometria de la harina de Ataco

3.3.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Equipo de repeticiones de granulometria marca “DURATAP”, balanza analitica
marca “ADAM NIMBUS”, tamices U.S.A STANDARD TESTING SIEVE, papel
aluminio y harina obtenida de los granos de Ataco.

3.3.2. Procedimiento

Se aplicaron tres repeticiones de acuerdo al siguiente procedimiento:

e Preparar y limpiar el equipo con los materiales para el analisis.

e Determinar el peso de cada uno de los siete tamices que forman parte del
equipo y anotar.

e Colocar los tamices en el equipo de manera ascendente desde el piso
(menor a mayor apertura de tamafio de malla).

e En el tamiz superior ya previamente colocado en orden descendente
agregar 100 g de muestra de harina de Ataco.

e Activar el equipo durante un minuto.

e Retirar los tamices del equipo.

e Pesar cada uno de los tamices y anotar.
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e Establecer la diferencia entre el peso del tamiz inicial y el peso del tamiz
después de la activacion de la maquina.

Los numeros de SIEVE utilizados fueron:

Tabla 5. U.S.A Standar testing sieve

Sl (Sistema US.A
Internacional) STANDARD
TESTING
SIEVE No.
1,18 mm 16
1,00 mm 18
355 um 45
250 ym 60
212 ym 70
75 um 200
53 um 270

R th Y '\\":\‘_3 S

Figura 6. Equipo DURATAP
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Figura 7. Tamices

3.4. Formulacién del producto

3.4.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Balanza analitica marca “BOECOQ”, batidora, horno, bandejas del horno, film
plastico de cocina, rodillo, recipientes de polietileno de baja densidad, alcohol
etilico 70%, harina de Ataco, harina de maiz extra fina, sal de mesa, aceite de

girasol, achiote en polvo, achiote en aceite, curry y agua embotellada.

3.4.2. Procedimiento

Para preparar las versiones de estudio del producto se aplicé el siguiente
procedimiento:
e Sanitizar el area de trabajo.

e Encender el horno y esperar que alcance la temperatura de 160 ° C.
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e Pesar los ingredientes estandar 2% de achiote, 34% de agua, 1% de sal y
variar las proporciones de harina de ataco (35%, 5% y 15%), maiz y aceite
(17%, 9% y 3%) segun la muestra a preparar.

e Mezclar todos los ingredientes con la batidora.

e Amasar la mezcla durante 5 minutos con las manos.

e Abrir el film plastico de rodillo en la mesa de tal manera que se expanda en
la misma.

e Colocar la masa en el film plastico y cubrirla con el mismo.

e Laminar con el rodillo aplastando la masa cubierta por el film plastico hasta
obtener un espesor aproximado de 1 milimetro.

e Cortar la masa de manera que se formen cuadrados.

e Ubicar las figuras de masa en las bandejas para hornear.

e Introducir las bandejas al horno y mantenerlas en coccién durante 15
minutos.

e Colocar las botanas obtenidas luego del horneado en recipientes y dejarlas
enfriar durante 15 minutos.

e Empaquetar el producto obtenido.

Las proporciones de los elementos variables (harina de ataco, harina de maiz y
aceite) para la formulacién de las botanas se detallan en la Tabla 6, la misma

gue se presenta a continuacion:



Tabla 6. Fobrmulas de botanas de Ataco

Ataco |35% |169 Ataco [15% |7 g Ataco [5% |2g
Maiz 65% (29,99 Maiz 85% 39,19 Maiz 95% 43,79
Aceite [17% |17 g Aceite [17% |17 g Aceite [17% |17 g

! Achiote |[2% |2 g Achiote |[2% |2 g Achiote |[2% |29
Agua |34% (34¢g Agua ([34%|34¢ Agua |34%|34¢g
Sal 1% |1¢g Sal 1% |19 Sal 1% (19
Ataco |35% (18¢g Ataco [15% (8¢ Ataco |5% (3¢9
Maiz 65% 32,69 Maiz 85% 42,6 g Maiz 95% 47,6 g

) Aceite |9% |10g Aceite [9% |10g Aceite [9% |10g
Achiote |[2% |29 Achiote |[2% |2 g Achiote [2% |2 g
Agua |34% (379 Agua ([34%|37g Agua |34% (3749
Sal 1% |1g Sal 1% |19 Sal 1% (1¢g
Ataco |35% [19¢g Ataco |15% |8 g Ataco |5% |3g
Maiz 65% |35¢ Maiz 85% (45,7 g Maiz 95% (51,19
Aceite (3% |4g Aceite 3% |4g Aceite [3% |4 g

3 Achiote |[2% |29 Achiote |[2% |2 g Achiote [2% |2 g
Agua |34% (40¢g Agua ([34%|40¢g Agua |[34% (409
Sal 1% |1g Sal 1% |19 Sal 1% |19
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Nota: Los porcentajes de harina de Ataco vs harina de maiz son una relacion y estan

calculado del restante de la formulacion total manteniendo los ingredientes estandar (aceite,

sal, achiote y agua).



En la Figura 8, se presenta el diagrama de flujo correspondiente

procedimiento seguido para la elaboracion de las botanas.
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INICIO
Harina de maiz.

RECEPTAR Harina de Ataco.

MATERIA <xlt

PRIMA Agua.
Aceite.

Achiote en polvo.

Cumple con las
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PESAR
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T
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Figura 8. Diagrama de flujo para la elaboracion de producto.
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Figura 9. Mezcla de ingredientes para formulacion

Figura 10. Figuras de botana en la bandeja

Figura 11. Horneado de botanas
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3.5. Andlisis de color preliminar de la botana

3.5.1. Conformacién del color

3.5.1.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Balanza analitica marca “BOECQ”, batidora, horno, bandejas del horno, film
plastico de cocina, rodillo, recipientes de polietileno de baja densidad, alcohol
etilico 70%, harina de Ataco, harina de maiz extra fina, sal de mesa, aceite de

girasol, achiote en polvo, achiote en aceite, curry y agua embotellada.

3.5.1.2. Procedimiento

e Elaborar botanas manteniendo las condiciones de proceso previamente
descrito en el punto anterior temperatura (160 ° C), tiempo de horneo (15
minutos), tiempo de amasado (5 minutos) y tiempo de mezclado (5
minutos).

e Formular los ingredientes manteniendo los porcentajes estandar, variando
el de achiote utilizando 0,4 %, 0,8 %, 1,2 %, 1,6 % y 2% de achiote en
polvo; manteniendo 34% de agua, 1% de sal, harina de ataco (15%), maiz

y aceite (3%).

5T R
, e
w &

Figura 12. Muestras del producto molidas para definicion de color.
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3.5.2. Medicion de color
3.5.2.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Medidor de color marca CHROMA METER CR - 400, mortero, espatula, papel

aluminio, papel bond y botanas formuladas.
3.5.2.2. Procedimiento

Los colores de cada muestra del producto obtenido se midieron aplicando el

siguiente procedimiento:

e Triturar cada una de las muestras con el mortero y colocarlo en papel
aluminio tratando de formar un recipiente con el mismo.

e Colocar las muestras trituradas en el papel blanco de manera de generar
una pelicula de la muestra.

e Disparar con el colorimetro a la muestra respectiva colocada en el papel.

e Anotar los datos obtenidos con el equipo de medicion.

e Determinar Indicador de intensidad o saturacién de color (C*) y Tinte basico,
matiz o longitud de onda dominante (H) por medio de las siguientes

formulas:

¢ =@+ B (Ecuacion 7)

H = (tan~"(a/bh) (Ecuacién 8)
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Figura 13. Equipo CHROMA METER CR - 400
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3.5.3. Evaluacion sensorial del color inicial de la botana

Figura 14. Punto de evaluacién de color y evaluadores

3.5.3.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Regleta contenedora de cinco muestras, regleta contenedora de 2 muestras,
hoja de instrucciones para la evaluacion, formulario para registro, carton,

cartulina, marcadores y esferogréficos.
3.5.3.2. Procedimiento

e Poner en consideracion a evaluar cinco muestras del producto de
diferentes colores, obtenidos de la aplicacion del achiote en polvo en
proporciones de 0,4 %, 0,8 %, 1,2 %, 1,6 % y 2%. Y dos muestras de
snacks semejantes que tienen posicionamiento en el mercado a un
grupo de treinta y tres personas conformado por estudiantes, profesores
y funcionarios de la Universidad de las Américas.

e Leer las instrucciones de la evaluacion (Anexo 1).

e Valorar cada una de las muestras brindadas en las regletas.
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Registrar la percepcion de gusto por cada una de las muestras en el
formulario (Anexo 2).

Recopilar datos.

Ponderar y aplicar el andlisis de t de student para las cinco muestras de
color.

Aplicar para la prueba t de student utilizando Excel con la opcion
analisis de datos. (La Hipdtesis nula — EI color de las muestras de las
botanas son iguales), rechazar la hipoétesis si el valor de t -student
obtenido es mayor al Alfa utilizado de 0,05 existiendo diferencia
significativa entre las muestras.

Elaborar el diagrama de bloques en Excel para identificar el color de
mayor aceptacion entra las 5 muestras del producto.

Aplicar, con el producto seleccionado de la regleta de 5 muestras y los
dos productos testigo de manera separada, la prueba t para medias de
muestras emparejadas, aplicando la (Hipdétesis nula — El color de las
muestras de las botanas son iguales), rechazando la hipoétesis si el
estadistico t es mayor que el valor critico, existiendo diferencia
significativa entre las muestras. Para esta prueba se utilizé Ila
herramienta Excel.

Elaborar otro diagrama de bloques en Excel para identificar el color de
mayor aceptacion entra la muestra del producto de mayor aceptacion de

la regleta de 5 muestras y los 2 productos testigo.

624, 941

1337 | 547

(337

Figura 15. Regleta de muestras a evaluar.
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Figura 16. Regleta de productos testigo.

3.6. Evaluacion sensorial (color, olor sabor, y textura) - Botanas.

3.6.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Batidora, horno, bandejas del horno, film plastico de cocina, rodillo, recipientes
de polietileno de baja densidad, alcohol etilico 70%, hoja de instrucciones para
la evaluacion sensorial, formulario para registro ,carton, cartulina, marcadores,
botellas de agua, vasos, esferograficos, servilletas, recipientes contenedores,
harina de Ataco, harina de Maiz extra fina, sal de mesa, aceite de girasol,

achiote en polvo y agua embotellada.
3.6.2. Disefio experimental
Tipos de variables:
e Dependientes: cantidad de grasa, cantidad de agua cantidad de maiz y
cantidad de Ataco y cantidad de achiote.

¢ Independientes (constantes): temperatura de horneo, tiempo de

amasado, tiempo de coccién y cantidad de sal.



3.6.3. Procedimiento

Elaborar nueve muestras del producto aplicando un disefio experimental al
azar considerando dos factores (concentracion y porcentaje de grasa) cada uno

con tres variables conforme el detalle que se presenta en las tablas 7 y 8.

Tabla 7. Factor A- % Concentracion de Ataco

< | AL [35%
>
§ A2 | 15%
@
m | A3 | 5%
wm

Tabla 8. Factor B- % Concentracidn de aceite

< [GL [17%
®
S G2 [9%
o
mlG3 [3%
wm

Utilizando los factores A y B se realizaron las combinaciones conforme los

porcentajes expresados en cada variable. El detalle de estas combinaciones se

aprecia en la siguiente Tabla.
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Tabla 9. Combinaciones entre factor Ay B

TRATAMIENTOS
Ataco 35% 16¢g Ataco 15% 8¢
Maiz 65% 29,9¢g Maiz 85% 45,7¢g
1 élltS(é)l Grasa 17% 179 6 '(6‘2233;3 Grasa 3% 4g
Achiote 2% 2g Achiote 2% 2g
Agua 34% 34¢g Agua 34% 40¢g
Sal 1% 1g Sal 1% 1g
Ataco 35% 18¢g Ataco 5% 2g¢g
Maiz 65% 32,69 Maiz 95% 43,7 g
, (A413%2 Grasa 9% 109 |, (A;é%l Grasa 17% 174
Achiote 2% 2g Achiote 2% 2g
Agua 34% 37¢g Agua 34% 34¢g
Sal 1% 1g Sal 1% 1g
Ataco 35% 19g¢g Ataco 5% 3g
Maiz 65% 35¢ Maiz 95% 47,6 g
3 '(A;S)?’ Gra_sa 3% 49 8 ?ég;(é)z Gra_sa 9% 10g
Achiote 2% 2g Achiote 2% 2g
Agua 34% 40¢g Agua 34% 37¢g
Sal 1% 1g Sal 1% 1g
Ataco 15% 7g¢ Ataco 5% 3g
Maiz 85% 39,1g Maiz 95% 51,1¢g
4 g%%l Gra_sa 17% 17 g 9 g%(if Gra;a 3% 4g
Achiote 2% 2g Achiote 2% 2g
Agua 34% 34¢g Agua 34% 40¢g
Sal 1% 1g Sal 1% 1g
Ataco 15% 8g |10 é%%;o : .-
A2G2|Maiz  85% 42,69 |11 (T7‘;i")a i .
5|(534) Grasa 9% 10g
Achiote 2% 2g
Agua 34% 37¢g
Sal 1% 19

e Aplicar, paca cada muestra, las mismas condiciones de elaboracion, las

gue se detallan a continuacion:
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Tabla 10. Condiciones de elaboracion del producto
Temperatura (°C) 160

Tiempo de coccion (min) 15

Tiempo de Amasado (min) 5

Agua (%) 34
Sal (%) 1
Achiote (%) 2

e Elaborar 150 gramos de botanas por cada muestra del producto.
e Almacenar las botanas en recipientes individuales y herméticos

identificados con numeros de tres digitos conformados al azar.

3.6.4. Evaluacion sensorial

3.6.4.1. Procedimiento

e Considerar hombres y mujeres, estudiantes o profesionales con
conocimientos o relacionados con el procesamiento de alimentos o carreras
afines tales como: ingenieria agroindustrial, ingenieria de alimentos,
ingenieria agrondémica, quimica en alimentos, otras.

e Solicitar mediante correo electrénico la participacion de los evaluadores.

e Remitir las indicaciones correspondientes (Anexo3)) una semana antes a
las respuestas favorables.

e Preparar la sala con los cubiculos para la evaluacion. Cada cubiculo
conformado por 11 recipientes con muestras de snacks (9 muestras del
producto en estudio y 2 muestras de producto testigos), una botella de
agua, un vaso, instructivo, formulario para registro de resultado y un

esferografico.
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Figura 17. Sala para la evaluacién sensorial.

Figura 18. Punto de evaluacion sensorial
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e Ubicar a cada evaluador en el cubiculo correspondiente.

Figura 19. Jueces o evaluadores

e Evaluar utilizando la percepcion sensorial de cada uno de los evaluadores
siguiendo las instrucciones de la evaluacion sensorial (Anexo 4).

e Valorary colocar la percepcion dentro del formulario de registro (Anexo 5).

e Ponderar los datos resultantes de la evaluacién y aplicar el andlisis de
varianza (ANOVA) utilizando la herramienta Excel.

e Aplicar para cada una de las caracteristicas evaluadas color, olor, sabor,
textura la misma (Hipétesis nula —+ El color, olor, sabor, textura de las
muestras de las botanas son iguales), rechazando la hipétesis si la
probabilidad obtenida en el analisis de varianza es menor al alfa trabajado
del 0,05. Demuestra diferencia significativa entre las muestras.

¢ Definir el producto de mayor aceptacion, utilizando diagrama de bloques de
la herramienta Excel.



42

3.7. Andlisis bromatologico.

Para cada parametro se aplicaron tres repeticiones y los métodos de
determinacion fueron basados en la AOAC previamente descritos en el marco

tedrico.

3.7.1. Determinacién de humedad

3.7.1.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Mufla con control de temperatura, balanza analitica marca SHIMADZU,
desecador, crisoles y pinzas para crisol.

3.7.1.2. Procedimiento

e Calentar a 105 °C los crisoles durante 30 minutos.

e Desecar los crisoles y pesar.

e Colocar 5g de muestra bien distribuida en el crisol.

e Colocar la muestra en la mufla a 105°C por el transcurso de 4 horas.

e Enfriar los crisoles y colocarlos en el desecador.

e Pesar los crisoles con la muestra.

e Colocar el crisol nuevamente en la mufla en el transcurso de 30 minutos.

e Enfriar, desecar, pesar.

9% Humedad = ®cim—(pedrmd) 454
m (Ecuacioén 9)

Donde:
Pcd: peso del crisol desecado
M: peso de la muestra

Md: peso de la muestra desecada
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Figura 20. Resultante del andlisis de humedad

3.7.2. Determinacion de grasa

3.7.2.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Aparato Soxhlet, balanza analitica marca SHIMADZU, calentador, bal6n,

cartucho de extraccion y éter p.a.

3.7.2.2. Procedimiento

e Calentar, desecar.

e Pesar el balén limpio, seco y tarado.

e Pesar 30g de la muestra.

e Conectar el aparato Soxhlet y poner la muestra en el cartucho de
extraccion.

e Agregar 80ml de éter en el aparato Soxhlet.



44

e Calentar a 300°C hasta que el éter de reflujo esté transparente y no se
presenten mas sifonadas.
e Pesar el balon.

¢ Realizar el calculo utilizando la siguiente formula:

Peso matraz con grasa—Peso matraz tarada

%Grasa cruda = x 100

Gramos de la muestra (Ecuacic')n 10)

Figura 21. Determinacion de grasa

3.7.3. Determinacién de ceniza

3.7.3.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Balanza analitica marca SHIMADZU, mechero de Bunsen, mufla con control de
temperatura, desecador, crisoles y pinza para crisol.

3.7.3.2. Procedimiento

e Calentar, desecar y pesar en frio el crisol.
e Pesary colocar 5 g de la muestra en el crisol.

e Carbonizar la muestra con el mechero de Bunsen.
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Colocar el crisol con la muestra en la mufla incinerando la muestra a 570

°C por el transcurso de 1 hora.

Enfriar la muestra y pesar.

Repetir en el transcurso de 15 minutos la incineracion.

Enfriar la muestra y pesar.

Figura 22. Ceniza

3.7.4. Determinacion de Sal

3.7.4.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Balanza analitica marca SHIMADZU, bureta, erlenmeyer, vasos de
precipitacion, probeta, agua destilada, cromato de potasio 5% y nitrato de plata
0,1 M.

3.7.4.2. Procedimiento

e Lavar las cenizas contenidas en el crisol con 2ml de agua destilada en un
vaso de precipitacion.
e Colocar las cenizas diluidas al Erlenmeyer.

e Agregar a las cenizas 1ml de cromato de potasio al 5 %.
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e Titular con nitrato de plata al 0,1 M hasta cambio de coloracion.

1ml nitrato de plata = 0,005844g sal (Ecuacién 11)

Figura 23. Titulaciéon - Analisis de sal.

3.7.5. Determinacion de Azlcar

3.7.5.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Balanza analitica marca SHIMADZU, mechero de bunsen, bureta, vasos de
precipitacion, probeta, pipetas, Erlenmeyer, solucion de Fehling A y B, piedra
pomez, azul de metileno, agua destilada.

3.7.5.2. Procedimiento

e Preparar una solucion mixta de 50ml de solucion Fehling A y 50ml de
soluciéon de Fehling B en un erlenmeyer (1) con tapon.

e Pesar 100g de la muestra.
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e Afadir la muestra en un erlenmeyer (2) junto con 50ml de agua
destilada.

e Agitar.

e Preparar una solucion a partir de la muestra al 20 %.

¢ Pipetear 25ml de la solucion mixta (Fehling Ay B) en un Erlenmeyer (3).

e Afadir la solucion al 20% en una bureta.

e Colocar en un erlenmeyer (4) 15ml de la solucion de la bureta y afadir
piedra pémez.

e Hervir la solucidn contenida en el Erlenmeyer (4).

e Dejar hervir la solucién en el erlenmeyer (4) por el lapso de 1,5 minutos.

e Colocar 3 gotas de azul de metileno.

e Titular con la solucién del erlenmeyer (3) hasta cambiar de color la

solucion.

Figura 24. Titulacion - Analisis de azucar

3.7.6. Determinacion proteina

Para la determinacién de la proteina se utiliz6 la muestra desengrasada

previamente obtenida en el proceso de determinacion de grasa.
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3.7.6.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Acido sulfurico, Balanza analitica marca SHIMADZU, destilador y titulador
automético marca “VELP”, manifold de digestor, pastilla antiespumante y
tableta Kjedahl.

3.7.6.2. Procedimiento

e Colocar 3g de la muestra desengrasada en los tubos del Manifold de
digestor.

e Agregar a esta muestra dos pastillas antiespumantes y dos tabletas de
Kjedahl.

e Verter 15 ml de acido sulfarico por tubo digestor.

e Esperar que se produzca la digestion.

e Llevar, una vez concluida la digestion, el tubo de Manifold al destilador y
titulador automatico, programéandolo para analisis de cereales.

e Esperar los resultados.

Figura 25. Muestra digerida
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Figura 26. Determinacion de proteina (destilacion vy titulacion)

3.7.7. Determinacién de fibra

Para la determinacion de la fibra se utiliz6 la muestra desengrasada

previamente obtenida en el proceso de determinacion de grasa.

3.7.7.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Balanza analitica marca SHIMADZU, mufla con control de temperatura,
desecador, mechero de Bunsen, filtro marca Whatman # 54, vaso de
precipitacion, crisoles, pinza para crisol, vidrio reloj, varilla de vidrio, bureta,

agua destilada, hidréxido de sodio 2,5% y acido sulftrico 1,25%.
3.7.7.2. Procedimiento
e Pesar 2g de la muestra desengrasada.

e Colocar en un vaso de precipitacion la muestra y los 200ml de &cido

sulfurico al 1,25%.
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e Agitar la mezcla.

e Hervir la solucién obtenida previamente por el lapso de 30 minutos
colocando un vidrio reloj en el vaso de precipitacion e ir reponiendo el
liquido perdido con agua destilada.

e Colocar en una mufla a 105°C papel filtro, desecar y pesar. Este papel filtro
se lo usara en la ultima filtrada.

e Filtrar la solucion en el papel filtro Whatman # 54

e Llevar los residuos del vaso de precipitacion utilizado en la filtracidén
utiizando  100ml de agua destilada y colocarlos en otro vaso de
precipitacion.

e Afadir en el mismo vaso de precipitacion 100ml de hidréxido de sodio al
2,5%.

e Hervir la solucién previa en un lapso de 30 minutos colocando un vidrio reloj
en el vaso de precipitacion e ir reponiendo el liquido perdido con agua
destilada.

e Filtrar la solucién obtenida en el paso anterior con el papel filtro que se
peso.

e Colocar el papel filtro usado en un crisol.

e Calentar el crisol con el papel filtro a 105°C por el lapso de 3 horas.

e Desecary pesar el papel filtro.

Figura 27. Determinacion de fibra
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3.8. Analisis microbioldgico

Se preparé un lote de 300 g del producto tres dias antes de la siembra

microbioldgica.

3.8.1. Preparacion de medios de cultivo

3.8.1.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Balanza analitica marca SHIMADZU, mecheros de Bunsen, cajas Petri, vasos
de precipitacion, tubos de ensayo, agua destilada, agua pectonada, alcohol,
SDA+ (Sabouraud Dextrosa), Agar MAC CONKEY, PCA (Recuento en placa),
TSA ( Triptona Soya Agar), Tergitol + y VRBG (Violeta Rojo y Bilis Agar).

3.8.1.2. Procedimiento

Para la preparacion de los medios de cultivos se siguieron las instrucciones

gue vienen incluidas en los envases de los medios de cultivo.

Preparacién de medios de cultivo:

SDA+ (Sabouraud Dextrosa cloranfenicol)

e Disolver en 300ml de agua destilada 19,59 de SDAT+.

e Dejar reposar durante 5 minutos.

e Agitar constantemente mientras hierve la solucién durante el lapso de 1
minutos.

e Autoclavar a 121°C a 1,1 atmosferas durante 30 minutos.

e Repartir la solucion en las cajas Petri.

Agar MACCONKEY
e Disolver en 300ml de agua destilada 15g de MACCONKEY.

e Dejar reposar durante 5 minutos.
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e Llevar a ebullicion constante durante el lapso de 2 minutos.

e Autoclavar a 121°C a 1,1 atmosferas durante 30 minutos.

e Distribuir el liquido en las cajas Petri.

PCA (Recuento en placa)

e Disolver en 300ml de agua destilada 7,05g de PCA.

e Dejar reposar durante 5 minutos.

e Agitar constantemente mientras hierve la solucién durante el lapso de 5
minutos.

e Autoclavar a 121°C a 1,1 atmosferas durante 30 minutos.

e Repartir la solucién en las cajas Petri.

TSA (Triptona Soya Agar)

e Disolver en 300ml de agua destilada 12g de TSA.
e Agitar y dejar reposar por unos segundos.

e Hervir la solucion durante 2 minutos.

e Repartir la solucién en las cajas Petri.

Tergitol 7

e Disolver en 200ml de agua destilada 11,249 de Tergitol.

e Proceder a llevarla a ebullicion.

e Autoclavar la mezcla a 121°C por el lapso de 25 min

e Enfriar el medio de cultivo a 45 °C.

e Agregar 0,4 ml de solucion estéril de TTC al 1%.

e Autoclavar a 121°C a 1,1 atmosferas durante 30 minutos.

e Concluir con la reparticion en las cajas Petri.

VRBG (Violeta rojo y Bilis Agar)

e Disolver en 300ml de agua destilada 12,45g de VRBA.

e Llevar a ebullicién la mezcla con agitacion por el lapso de 2 minutos.
e Autoclavar a 121°C a 1,1 atmosferas durante 30 minutos.

e Repartir la mezcla en las cajas Petri.
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Figura 28. Materiales, reactivos e instrumentos para andlisis microbioldgico.

3.8.2. Siembra microbiolégica

3.8.2.1. Equipos, materiales, reactivos e insumos

Incubadora, mecheros de Bunsen, cajas Petri, vasos de precipitacion, asa
winogradsky, pipeta 100 a 1000ul, tubos de ensayo, agua destilada, agua
pectonada, alcohol, SDA+ (Sabouraud Dextrosa), Agar MAC CONKEY, PCA
(Recuento en placa), TSA ( Triptona Soya Agar), Tergitol + y VRBG (Violeta
Rojo y Bilis Agar)

3.8.2.2. Procedimiento

e Encender los mecheros de Bunsen y desinfectar el area de trabajo con
alcohol.
e Triturar la muestra de la botana en una bolsa estéril.

e Preparar las diluciones.
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e Colocar 5g. de la muestra triturada de botana en un frasco microbiolégico
con 45ml. de agua pectonada, Esta dilucién equivalente a la 107! agitarla
de manera constante durante 15 minutos.

e Tomar 1 ml. de la disolucion 10~* para colocarla en un tubo de ensayo que
contiene 9ml. de agua pectonada, generando de esta manera la dilucion
107 que es sometida a agitacion constante por el lapso de 5 minutos.

e Aplicar el paso precedente de manera secuencial tomando 1 ml. de la
dilucién inmediatamente anterior y mezclandola con los 9ml de agua

pectonada hasta llegar a la dilucion 107%,
1071 -102-103-10*%*->10"° > 10"°
e Sembrar en los respectivos medios de cultivo las concentraciones de 1072

-6 . . .
y 1077 | En cada uno de los medios de cultivo colocar 1ml. de la solucién

respectiva y esparcirla con el asa de winogradsky.

Todos los analisis se realizaron por triplicado menos el del medio selectivo de

coliformes que se lo realiz6 por duplicado en ambas concentraciones.

Para los agares MAC CONKEY (Enterobacterias), PCA (Poblacion microbiana),
TSA (Aerobios mesdfilos totales), TERGITOL+ (Medio selectivo de coliformes),
VRBG (Medio presuntivo y recuento de coliformes) se los incub6 a 37°C
durante 24 horas y se verifico el resultado a las 48 horas. Mientras que para los
agares, SDA+ (Mohos y levaduras), se los incubd a 25°C durante 5 dias y se

verifico los resultados a los 8 dias de la siembra.
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Figura 29. Diluciones.

Figura 30. Agares dentro de la incubadora a 37°C
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Figura 31. Agares dentro de la incubadora a 25°C.

3.9. Andlisis financiero

3.9.1. Procedimiento

Utilizando la herramienta informatica Excel se consideré un analisis financiero
gue abarca inversioén inicial, costos fijos, costos variables, estado de resultados
y punto de equilibrio para obtener la factibilidad del proyecto de elaboracion de
botanas. Para los costos los presupuestos de los insumos se tomaron en
cuenta a partir de los precios de venta al publico emitidos por supermercados
de la ciudad, acotando que el costo del grano de ataco esta determinado por el
INIAP. Los materiales, equipos y utensilios se cotizaron a las respectivas
empresas que los distribuyeren y venden. Para el financiamiento se considerd
una tasa de interés del 9,75% usado en PYMES basada en la CFN

(Corporacién Financiera Nacional).
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3.10. Layout planta de procesamiento

Aplicando las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), normativa que controla
el adecuado disefio de plantas procesadoras de alimentos y sus procesos
productivos se definieron las distintas condiciones de la planta de

procesamiento.
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4. RESULTADOS

4.1. Estudio de preferencias de consumo

4.1.1. Poblacion parala encuesta

Con una poblacién de 1050260 personas comprendidas entre 15 a 49 afos de

edad, en la ciudad de Quito aplicando la formula desarrollada por Villalba
(2006).

&
n= E‘S:
Z' + 9y (Ecuacioén 11)
Donde:

n: Tamafo de poblacién.

N: Poblacion.

Z: Margen de confiabilidad (1,96)

E: Error de la media poblacional (5%)

&: Desviacién estandar (0,4)

T fio de poblacién = 0.4x04 = 245
ST E"pﬂ ACLOT = 0’05H0’05 =

0,4+=0,4
1050260 (Ecuacion 12)

Se determiné que se deben aplicar 245 encuestas.

(1,96=1,96) +

4.1.2. Encuestas

Los resultados de las encuestas aplicadas se presentan a continuacion:
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4.1.2.1. Conocimiento sobre el Ataco o Sangorache:

El 75 % de la poblacion encuestada manifiesta no tener conocimiento del Ataco
0 Sangorache.

Conocimiento sobre el Ataco o Sangorache.
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Figura 32. Estudio de mercado - Conocimiento sobre el Ataco o Sangorache
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Sectores de residencia de los encuestados

La mayoria de la poblacion encuestada reside en el sector norte de la ciudad

de Quito; sin embargo, se puede apreciar en los resultados (Figura 36) que

existen manifestaciones de todos los sectores de la ciudad.

Sectores de residencia de los encuestados

Centro de
Histarico
4%

Figura 33. Estudio de mercado — Sectores de residencia de los encuestados
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4.1.2.3. Tipos de snacks que consumen los encuestados

Entre las opciones de tipo de snacks (barras energéticas, galletas, tortillas u
otros) los encuestados prefieren aquellos snacks tipo tortilla, similares a los

doritos.
Tipos de snacks que consume
.-"'-fd--'_-_ o HH\'"\-\.
-~ Otros ™~
, 14% N\
/ N
Barras / hY
energeticas, ejm: { \
Quinde [ \
o II Tortillas, ejm: |
Doritos |
'. 43% f
|\ Galletas, ejm: {
Creo fa"
Yoo 31% /
\, /
, r
\"-\.\ .-'"-.
S -

Figura 34. Estudio de mercado — Snacks que consume.
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4.1.2.4. Texturade los alimentos preferida

La textura de los alimentos preferida es la crocante; el 88% de los encuestados
asi lo manifiesta.

Textura que prefiere en su alimento
Dura  _— [
2% Blanda H“‘*H
p, 10% ™ .
i H'-._I'
4 x
! "."
/ \
I|I III
| |
II I|
III II|
I'., lI.'
\ /
L .-"I.
", . d
. Crujiente ./
. 88%
. -
e _____.,-"'f
Figura 35. Estudio de mercado - Textura que prefiere en su alimento.
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4.1.2.5. Sabor de los alimentos preferido
Las tendencias observadas en la figura 36 demuestran que la mitad de la

poblacion encuestada prefiere en su alimento mezclas de sabores y la restante

un sabor unico; optando en su mayoria por el sabor salado.

Sabor que prefiere en su alimento

____.'-'—'___ _\_\_\-\_"‘—\-.__\_\_
= T
- ~.
Y Dulce - salado - Dulce
Acido
/ 20% p
11% K‘*
/ \1‘1._'
|'IIII l“
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I.l' Dulce - Salado -
f 15% "
I I|
\ Dulce - Acido /
\ 8% /
Hk Salado /
\, 28% /
-"-'M .-"f
. Salado - Acido ;f
S 16% -
-\.R -"'J
.H'M_,____ B __d_r*'f'//

I .
Amargo  Acido
1% 2%

Figura 36. Estudio de mercado - Sabor que prefiere en su alimento.




4.1.2.6.

64

Color de snack preferido

En el caso de un snack, cerca de la mitad de la poblacion prefiere la gama de

color amarillo — naranja como se aprecia en la figura 40.

Gama de color que preferiria en el snack

\ /
~._  Purpura - Rojo f,/
_-'"--';

T 14%
'-\.\_\_\_\__-______ e

Figura 37. Estudio de mercado - Gama de color que preferiria en el snack
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4.1.2.7. Porcion ideal del snack

La porcion ideal para el consumidor dentro de su snack esta dimensionada
entre 30 y 50g.

Cantidad (gramos) de un snack que consume
habitualmente

100g - 200g
16%

Figura 38. Estudio de mercado — Consumo de snacks.
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4.1.2.8. Preferenciade pago por un snack
Para el snack con un contenido neto de 30g a 50g un 40% de la poblacion esta

dispuesta a pagar 50 centavos de ddlar norteamericano; otro 40% de la

poblacién esta dispuesta a pagar 75 centavos de dolar norteamericano.

Preferencias de pago por un snack

100g . 200g 2,505 100g . 200g 5,05
2% 2%

100g . 200g 2,05
6%

30g - 50g 1,505
10%

30g-50g 0,505
40%

30g - 50g 0,755
20%

Figura 39. Estudio de mercado — Preferencias de pago por un snack.




4.1.2.9. Aceptacion de productos elaborados a partir del Ataco

La mayoria de los encuestados consumirian un snack que contenga en su
composicién amaranto negro (ataco) por sus beneficios nutricionales

Consumo de productos elaborados a
partir del “

amaranto negro” (Ataco)

Figura 40. Estudio de mercado — Consumo de productos de Ataco.
4.2.

Analisis granulométrico de la harina de Ataco

El analisis granulométrico aplicado a la harina de ataco establece que es un

producto considerado como extrafino (99,95% < a 355 um), apto para galletas,
bizcochos, emulsiones, entre otros.
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Tabla 11. Granulometria de la harina de Ataco

Métrica No. Repeticion 1 Repeticion 2 Repeticién 3 % Suma | % Promedio
1,18mm | 16,00 [ 0,00 0,00 0,09 0,09 0,03
1,00mm 18,00 | 0,41 0,52 0,47 1,39 0,46

355 um 4500 | 56,53 57,39 57,02 170,95 56,98

250 um 60,00 | 14,08 17,48 20,08 51,64 17,21
212um 70,00 | 10,33 10,03 11,97 32,34 10,78

75 um 200,00 | 18,03 14,37 10,27 42,68 14,23

53 um 270,00 | 0,61 0,21 0,09 0,91 0,30

4.3. Color preliminar de la botana

Los resultados que se presentan como resultado del andlisis del color en las

botanas preliminares (Figuras 41, 42 y 43) determinan que para la elaboracion

de las botanas en el disefio experimental se utilice el achiote en polvo como

ingrediente estandar en una proporcion del 2%.

4.3.1. Medicion de color

Para la definicion del color de la botana se utilizé diferentes proporciones de

achiote, obteniendo los siguientes resultados:

Tabla 12. Medicidn colorimétrica de las muestras de Tortillas

Repeticion 1

Repeticion 2

Repeticion 3

Suma

Promedio

% |L*

a*

b* |L*

a*

b* |L*

b* |L*

a*

b* L* a*

b*

2,0%

1,6%

0,8%
0,4%

1,2% | 58

60,2 18,6
57,9 14,7
13,2
60,7 9,77
63,4 7,8

49,4
39,6
40,4
37,7
35,4

60,4
57,7
57,6
61,5
63,7

18,5
15,2
13,4 40,3
9,82
7,71

49,5(60,4
40,1 (58,3
57,4
59,6
63,8

38,1
35,4

18,5 49,2
14,8 39,5
13,3 40,3
9,71 37,2
7,77 35,5

181

173
182
191

55,6
174 447
39,9
29,3
23,3

148160,3
11958

121|57,7
113 (60,6
106 | 63,6

18,5
14,9
13,3
9,77
7,76

49,4
39,7
40,3
37,7
35,4

Nota: Se observa que cada una de

coloracion entre ellas (no son iguales).

las féormulas elaboradas mantienen diferencia de




Tabla 13. Medicion colorimétrica de las muestras de Tortillas.

%

Repeticién 1

Repeticién 2

Repeticiéon 3

Suma

Promedio

c* H

c-  [H

c- [H

C*

H

c~  [H

2,0%

1,6%

1,2%

0,8%

0,4%

1390,9 0,361
891,265 0,356
904,506 0,315
756,771 0,254
655,585 0,217

1398,7 0,3581
920,86 0,362
901,9 0,3208
773,1 0,2523
654,86 0,2146

3036 0,359
2475,3 0,359
2460,1 0,319
2469,5 0,255
2662,7 0,215

5825,7
4287,5
4266,5
3999,4
3973,1

1,0776
1,0771
0,9555
0,7612
0,647

1941,9 0,3592
1429,2 0,359
1422,2 0,3185
1333,1 0,2537
1324,4 0,2157

Nota: Se observa que a mayor cantidad de achiote en la formula, existe mas saturacion (C*)

y tinte bésico (H), es decir menor presencia de grises y blancos.

4.3.2. Color de mayor aceptacion en las botanas preliminares

Los evaluadores prefirieron el color de la muestra de la botana identificada con

el numero 337, correspondiente a la formula que contiene 2% de achiote.

Aceptacion de color entre muestras

200

150

1o0 O ME GUSTA

50

Muestra 941 Muestra 624 Muestra 689 Muestra 547 Muestra 337

Figura 41. Aceptacion de color entre muestras.

Para los analisis estadisticos que determinan la mayor aceptacion en el color

de la botana, se aplicé las siguientes condiciones:

Hipotesis: El color de las muestras de botanas no son iguales.

Hipotesis nula: El color de las muestras de botanas son iguales.
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Tabla 14. Andalisis - Evaluaciéon sensorial de color entre muestras

TRATAMIENTOS ME GUSTA (Ponderacion a partir de 33 evaluadores)
Muestra 941 (0,4% de achiote) 117
Muestra 624(1,6% de achiote) 134
Muestra 689(0,8% de achiote) 156
Muestra 547(1,2% de achiote) 159
Muestra 337(2% de achiote) 208

Nota: Ponderacién de cada muestra determinada por los evaluadores.

Tabla 15. Andlisis -t student

Media 156 Muestra t - student
DESV 34,32| 941 2,54

° libertad 4 624 1,43
N 5 689 0

t- student 2,13 | 547 -0,19
Alfa 0,05 | 337 -3.39

Nota: La hip6tesis nula se rechaza debido a que t - student es mayor que Alfa, se determina

diferencia significativa entre los tratamientos o muestras.

4.3.3. Comparacién del color méas aceptado

4.3.3.1. Comparacion botana de mayor aceptacion vs Doritos

Al poner a eleccién de los evaluadores la muestra de la botana de mayor

aceptacion (337) y la muestra del producto de mercado Doritos, el producto

seleccionado, en lo correspondiente al color preferido, fue la muestra de la

botana 337.
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Seleccion color preferido entre
muestra 337 vs Doritos

16

14

12
10

OME GUSTA

Muestra 337 Muestra 836 - Doritos

Figura 42. Seleccion color preferido entre la muestra 337 vs Doritos.

Para los andlisis estadisticos que determinan la comparacién de la botana, se

aplicé las siguientes condiciones:

Hipétesis: El color de las muestras 337 no es igual a la muestra de Doritos.
Hipétesis nula: El color de las muestras 337 es igual a la muestra de Doritos.

Tabla 16. Prueba - t entre la muestra 337 vs Doritos

Muestra 337 Doritos

Media 3,11 2,89
Varianza 1,02 1,03
Observaciones 27 27

Coeficiente de correlacién de Pearson -1

Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 26
Estadistico t 0,57
P(T<=t) una cola 0,29
Valor critico de t (una cola) 1,70
P(T<=t) dos colas 0,57
Valor critico de t (dos colas) 2,05

Nota: El valor critico es mayor que el estadistico t, la hipétesis nula se rechaza, se determina

diferencia significativa entre los tratamientos o muestras.
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4.3.3.2. Comparacion botana de mayor aceptacion vs T.Jalapefios

Otro producto del mercado seleccionado para la evaluacién del color fue
Tostitos Jalapeios. Los evaluadores al compararlos manifestaron su

preferencia por el color correspondiente a la botana 337.

Seleccion color preferido entre
muestra 337 vs T. Jalapefios

20

18

16

14

12
10

OME GUSTA

Muestra 337 Muestra 751 - T Jalapefio

Figura 43. Seleccion de color - muestra 337 vs Tostitos Jalapefios.

a) La muestra 337 respecto de los Tostitos Jalapefios es mas aceptada.

Para los andlisis estadisticos que determinan la comparacién de la botana, se

aplicé las siguientes condiciones:

Hipotesis: El color de las muestras 337 no es igual a la muestra de Tostitos

Jalapenos.
Hipotesis nula: El color de las muestras 337 es igual a la muestra de Tostitos

Jalapefios.



73

Tabla 17. Prueba - t entre la muestra 337 vs T. Jalapefios

Muestra 337 T. Jalapefio

Media 3,36 2,64
Varianza 0,90 0,90
Observaciones 28 28

Coeficiente de correlacién de Pearson -1

Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 27
Estadistico t 1,99
P(T<=t) una cola 0,03
Valor critico de t (una cola) 1,70
P(T<=t) dos colas 0,06
Valor critico de t (dos colas) 2,05

Nota: El valor critico es mayor que el estadistico t, la hipétesis nula se rechaza, se

determina diferencia significativa entre los tratamientos o0 muestras.

4.4. Seleccion del producto (botana) de mayor aceptacion

En el marco del disefio experimental conforme las variables y factores
establecidos para la elaboracion del producto se definieron nueve muestras y
se seleccionaron dos productos reconocidos del mercado como testigos
(muestra 836 correspondiente a Doritos y muestra 751 correspondiente a

Tostitos Jalapefas)

A continuacién se presentan los resultados del analisis sensorial considerando

las nueve muestras de botanas y los dos productos testigos.

Cabe sefnalar que para todos los analisis estadisticos se aplicaron las

siguientes condiciones:

Hipotesis: El color, olor, sabor, textura de las muestras de las botanas no son
iguales.
Hipotesis nula: El color, olor, sabor, textura de las muestras de las botanas

son iguales.



4.4.1. Evaluacion sensorial del sabor

El andlisis sensorial determina que el sabor preferido entre las muestras de
botanas y los productos testigos es el que corresponde a Doritos, seguido de

Jalapefios y de la botana 987. La diferencia significativa se establece a partir

de un andlisis de Varianza Anova (Tablas 18 y 19).

Tabla 18. Resumen ANOVA-Evaluacién sensorial sabor

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza DESV STAND MENOR MAYOR
MUESTRA 468 10 42 4,2 1,29 1,13 5,33 5,33
MUESTRA 432 10 38 3,8 1,51 1,23 5,03 5,03
MUESTRA 547 10 34 34 2,27 1,50 4,90 4,90
MUESTRA 836 10 62 6,2 1,51 1,23 7,43 7,43
MUESTRA 987 10 53 5,3 2,01 1,42 6,72 6,72
MUESTRA 534 10 37 3,7 3,12 1,77 5,47 5,47
MUESTRA 239 10 23 2,3 1,34 1,16 3,45 3,46
MUESTRA 751 10 56 5,6 3,15 1,78 7,38 7,38
MUESTRA 567 10 34 3.4 2,71 1,65 5,05 5,05
MUESTRA 876 10 31 31 3,65 1,91 5,01 5,01
MUESTRA 351 10 23 2,3 1,79 1,34 3,64 3,64

Tabla 19. Andlisis de varianza ANOVA - Evaluacién sensorial sabor

Origen de las Sumade Grados | Promedio de F Probabilidad Valor
variaciones cuadrados de los critico
libertad cuadrados para F
Entre grupos 165,25 10 16,52 7,46 9,74E-09 1,92
Dentro de los 219,3 99 2,21
grupos
Total 384,55 109

Nota: La hipétesis nula se rechaza, la probabilidad es menor que el Alfa de 0,05, presenta

diferencia significativa entre las muestras o tratamientos.
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Figura 44. Diagrama de bloques - Sabor

a) El producto Doritos encabeza el diagrama seguido por Tostitos Jalapefios y la botana 987.

4.4.2. Evaluacion sensorial del olor

El analisis sensorial determina que el olor de mayor aceptacion es el que
corresponde a Tostitos seguido de Doritos y la botana 987. La diferencia
significativa se establece a partir de un andlisis de Varianza Anova (Tablas 20y
21).

Tabla 20. Resumen ANOVA - Evaluacién sensorial olor

Grupos Cuenta Suma Promedio Varia DESV MENOR MAYOR
nza STAND

10 40 4,0 1,11 1,05 2,95 5,05
MUESTRA 468
MUESTRA 432 10 40 4,0 1,56 1,25 2,75 5,25
MUESTRA 547 10 40 4,0 1,11 1,05 2,95 5,05
MUESTRA 836 10 54 54 2,27 151 3,89 6,91
MUESTRA 987 10 50 5,0 1,56 1,25 3,75 6,25
MUESTRA 534 10 41 4,1 0,99 0,99 3,11 5,09
MUESTRA 239 10 34 34 0,93 0,97 2,43 4,37
MUESTRA 751 10 55 55 0,94 0,97 4,53 6,47
MUESTRA 567 10 36 3,6 1,16 1,07 2,53 4,67
MUESTRA 876 10 39 3,9 0,32 0,57 3,33 4,47

MUESTRA 351 10 33 3,3 1,12 1,06 2,24 4,36




Tabla 21. Analisis de varianza ANOVA — Evaluacién sensorial olor
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Origen de las | Suma de | Grados Promedio de | F Probabilidad Valor

variaciones cuadrados de los critico
libertad cuadrados para F

Entre grupos 58 10 5,8 4,88 1,02E-05 1,92

Dentro de los | 117,6 99 1,18

grupos

Total 175,6 109

Nota: La hipoétesis nula se rechaza, la probabilidad es menor que el Alfa de 0.05, presenta

diferencia significativa entre las muestras o tratamientos
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Figura 45. Diagrama de bloques - Olor

a) Tostitos Jalapefios obtiene el valor mas alto seguido por Doritos y la botana 987.

4.4.3. Evaluacion sensorial de la textura

El analisis sensorial determina que la textura mas aceptada corresponde a
Tostitos seguido de Doritos y la botana 987. La diferencia significativa se

establece a partir de un analisis de Varianza Anova (Tablas 22 y 23).




Tabla 22. Resumen ANOVA - Evaluacion sensorial Textura
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Grupos Cuenta | Suma | Promedio | Varianza | DESV STAND | MENOR | MAYOR
MUESTRA 468 | 10 48 4,80 3,73 1,93 2,87 6,73
MUESTRA 432 | 10 35 3,50 2,28 1,51 1,99 5,01
MUESTRA 547 | 10 33 3,30 3,79 1,95 1,35 5,25
MUESTRA 836 | 10 63 6,30 0,46 0,67 5,63 6,97
MUESTRA 987 | 10 53 5,30 2,68 1,64 3,66 6,94
MUESTRA 534 | 10 47 4,70 2,23 1,49 3,21 6,19
MUESTRA 239 | 10 30 3,00 3,33 1,83 1,17 4,83
MUESTRA 751 | 10 66 6,60 0,27 0,52 6,08 7,12
MUESTRA 567 | 10 27 2,70 2,68 1,64 1,06 4,34
MUESTRA 876 | 10 21 2,10 1,21 1,10 1,00 3,20
MUESTRA 351 | 10 18 1,80 1,51 1,23 0,57 3,03

Tabla 23. Andlisis de varianza ANOVA - Evaluacién sensorial textura

Origen de las Sumade Grados | Promedio de F Probabilidad | Valor
variaciones cuadrados de los critico
libertad cuadrados para F
Entre grupos | 267,49 10 26,74 12,17 | 1,73E-13 1,92
Dentro de los | 217,5 99 2,19
grupos
Total 484,99 109

Nota: La hipoétesis nula se rechaza, la probabilidad es menor que el Alfa de 0.05, presenta

diferencia significativa entre las muestras o tratamientos.
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Figura 46. Diagrama de bloques — textura

Nota: Tostitos Jalapefios presenta el valor mas seguido por Doritos y la botana 987.
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4.4.4. Evaluacion sensorial del color

El analisis sensorial determina que el color preferido por los evaluadores es el
que corresponde a Tostitos Jalapefios seguido de Doritos, la botanas 987 y la
botana 876. La diferencia significativa se establece a partir de un analisis de

Varianza Anova (Tablas 24 y 25).

Tabla 24. Resumen ANOVA - Evaluacién sensorial Color

Grupos Cuenta | Suma | Promedio | Varianza | DESV STAND | MENOR | MAYOR
MUESTRA 468 | 10 31 3,10 1,88 1,37 1,73 4,47
MUESTRA 432 | 10 27 2,70 1,79 1,34 1,36 4,04
MUESTRA 547 | 10 32 3,20 1,51 1,23 1,97 4,43
MUESTRA 836 | 10 58 5,80 1,29 1,14 4,66 6,94
MUESTRA 987 | 10 52 5,20 1,07 1,03 4,17 6,23
MUESTRA 534 | 10 51 5,10 0,54 0,74 4,36 5,84
MUESTRA 239 | 10 43 4,30 2,46 1,57 2,73 5,87
MUESTRA 751 | 10 59 5,90 0,99 0,99 4,91 6,89
MUESTRA 567 | 10 51 5,10 0,99 0,99 4,11 6,09
MUESTRA 876 | 10 52 5,20 0,62 0,79 4,41 5,99
MUESTRA 351 | 10 39 3,90 2,99 1,73 2,17 5,63

Tabla 25. Andlisis de varianza ANOVA - Evaluacién sensorial Color

Origen de | Suma de | Grados | Promedio F Probabilidad | Valor
las cuadrados | de de los critico
variaciones libertad | cuadrados para F
Entre 126,4 10 12,64 8,62 5,32E-10 1,92
grupos

Dentro de | 145,1 99 1,46

los grupos

Total 2715 109

Nota: La Nota: La hipétesis nula se rechaza, la probabilidad es menor que el Alfa de 0.05,

presenta diferencia significativa entre las muestras o tratamientos.
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Diagrama de bloques - Color
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Figura 47. Diagrama de bloques — Color

a) Tostitos Jalapefios presenta el color de mayor aceptacion seguido por Doritos y a
continuacion por las botanas 987 y 876.
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Figura 48. Botana de mayor aceptaciéon (Formula 987)




4.5.

Andlisis bromatoldgico
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Los resultados indican que el producto desarrollado es alto en grasa, medio en

sal, bajo en azucar con proteina, minerales y fibra;

Tabla 26. Resultado analisis bromatoldgico

Parametro Repeticion 1 (%) [ Repeticion 2 (%) | Repeticién 3 (%) [ Suma (%) | Promedio (%)
Humedad | 11,81 16,27 15,97 44,05 14,68
Cenizas |2,40 2,60 2,99 7,98 2,66

Grasa 38,84 36,55 35,30 110,70 36,90

Sal 0,62 0,61 0,61 1,84 0,61
Proteina (1,80 1,77 1,80 5,37 1,79

Fibra 3,60 2,73 1,80 8,13 2,71

Azlcar 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

4.6. Analisis microbiolégico

No se encuentra la presencia de colonias en el tiempo estimado por la

metodologia pero se observa la presencia de mohos y levaduras a las 192

horas siendo el tiempo de comprobacién, indicando que en el ambiente pudo

tener contaminacion. (Tabla 27)

Tabla 27. Conteo de colonias - hongos y levaduras

Conteo de colonias microbioldgicas

Repeticion

UFC -120 horas

UFC - 192 horas

SDA+ (Hongos y Levaduras)

0

2,E+06

2,E+06

| O | W[ N| -

o O] o] of o ©

1,E+09

El producto fue manejado higiénicamente determinando que la manipulacion

del mismo fue aséptica al no presentar colonias de Enterobacterias. (Tabla 28)



Tabla 28. Conteo de colonias — Enterobacterias

Conteo de colonias microbiolégicas Repeticion | UFC — 24 horas UFC — 48 horas

1 0 0

2 0 0
MACCONKEY 3 0 0
(Enterobacterias) 4 0 0

5 0 0

6 0 0
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A las 24 horas tiempo determinado en la metodologia no se detecta la

presencia de colonias, en la confirmacion se observa colonias (Tabla 29)

Tabla 29. Conteo de colonias — Aerobios.

Conteo de colonias microbiolégicas | Repeticion | UFC — 24 horas UFC - 48 horas

1 0 0

2 0 6,E+06

3 0 2,E+07
PCA(Aerobios mesofilos totales)

4 0 1,E+09

5 0 0

6 0 1,E+09

El producto fue manejado higiénicamente determinando que la manipulacion

del mismo fue aséptica al no presentar colonias de Coliformes. (Tabla 30 y 31)

Tabla 30. Conteo de colonias — Coliformes

Conteo de colonias microbiolégicas | Repeticion | UFC — 24 horas | UFC — 48 horas
1 0 0
TERGITOL+ 2 0 0
( E.coli -Coliformes) 3 0 0
4 0 0

Tabla 31. Conteo de colonias — Coliformes totales

Conteo de colonias microbiolégicas | Repeticion | UFC — 24 horas | UFC — 48 horas
1 0 0
2 0 0
3 0 0
VRBG ( Coliformes Totales)
4 0 0
5 0 0
6 0 0
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4.7. Andlisis financiero

4.7.1. Inversion inicial

La inversion inicial considerada para el proyecto de elaboracion de botanas es
de 25.897,40 délares americanos, considerando un 5% de imprevistos. Se

tiene en cuenta en su descripcion arriendo, intangibles, maquinaria y equipo.

Tabla 32. Resumen inversion inicial

Item Descripcion Costo Total
1 |Arriendo $ 4.800,00
2 |Maquinariay Equipo | $ 17.700,42
3 |Intangibles $ 2.392,34
Total | $ 24.892,76
4 | Imprevistos (5%) $ 1.004,64

‘ Total Inversiones $ 25.897,40

Nota: Maquinaria y equipo constituye el valor mas alto de la inversién inicial.
4.7.1.1. Maquinariay equipo

El proceso productivo de mayor valor es el horneado y es el que requiere de

mayor inversion como se observa en la tabla 33.

Tabla 33. Descripcion maguinaria 'y equipo

Descripcion Unidad ‘ Cantidad ‘ Costo unitario Costo Total

Horno INOX gavilan g10
(10 bandejas)

1 |98x165x134 Unidad 3 $ 4500,00| $ 13 500,00
2 | Amasadora INOX rp30 Unidad 3 $ 1300,00| $ 3900,00
Empacadora al vacio
Oster Unidad 2 $ 89,00 | $ 178,00
4 | Balanza Montero Unidad 1 $ 12,47 | $ 12,47

Camry Balanza
5 | electronica tipo tc Unidad 1 $ 109,95 | $ 109,95
‘ ‘ ‘ Total Maquinaria y Equipo  $ 17 700,42




83

47.1.2. Arriendo

El establecimiento considerado para la fabricacion del producto tiene como
area util 40 metros cuadrados; en este espacio se encuentran distribuidas las

zonas de produccion.

Tabla 34. Descripcion arriendo local
Iltem Descripcién Unidad Cantidad Costo Unitario Costo Total

4.800,00

Total Terrenos y Adecuaciones $ 4.800,00

4.7.1.3. Intangibles
Para la elaboracién y expensa del producto en el mercado se requiere crear la
compainiia, determinar nombre del producto y realizar los tramites para obtener

el registro sanitario (tabla 35).

Tabla 35. Descripcion intangible

Iltem ‘ Descripcion Unidad Cantidad Costo Total

1 | Constitucién de la compafia | unidad 1 $ 1 500,00
2 | Registro Notaria unidad 1 $ 200,00
3 |IEPI unidad 1 $ 352,00
4 | Registro Sanitario unidad 1 $ 340,34

‘ ‘ Total Intangibles $ 2392,34 ‘

Nota: La constitucién de la empresa debido a tramites notariales entre otros es el gasto mas

alto de los intangibles.

4.7.2. Fuente de ingresos

La produccion se determina considerando que el tiempo laboral efectivo es 7,5
horas diarias, los cinco dias a la semana, las 4 semanas del mes, durante los

12 meses del afio, con mano de obra de dos recursos.
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Los recursos para la preparacion y horneado establecen una capacidad de
produccion de 780 fundas de snacks diariamente, considerando 3 hornos de 10
bandejas cada uno; cada bandeja permite el horneado de 400 g de masa con
un tiempo de 15 minutos de horneado. El rendimiento después del horneo es
del 65% lo que determina un promedio de 23,4 kg efectivos de botana

distribuidos en fundas con contenido neto de 30 g.

Se estima llegar al 1,4% del potencial mercado (1'050.260 personas) y tener un

crecimiento de ventas del 1,5% anual.



Tabla 36.

Fuente de ingresos

Botanas Vendidas 14.704 14.704 14.704 14.704 14.704 14.704 14.704 14.704 14.704 14.704 14.704 14.704 176.443,68
$ $ $ $ $ $ $
PVP $ 0,50 $ 0,50 0,50 0,50 $ 0,50 0,50 $ 0,50 0,50 0,50 0,50 $ 0,50 0,50
Ingresos por botanas $ $
vendidas $ 7.351,82 $7.351,82 $7.351,82 7.351,82 $ 7.351,82 $7.351,82 $ 7.351,82 $7.351,82 $7.351,82 $7.351,82 $ 7.351,82 7.351,82 88.221,84
$ $ $ $ $ $ $ $ $
TOTAL INGRESOS 7.351,82 7.351,82 7.351,82 7.351,82 $ 7.351,82 7.351,82 $ 7.351,82 7.351,82 7.351,82 7.351,82 $ 7.351,82 7.351,82 88.221,84

Botanas Vendidas 14.924 14.924 14.924 14.924 14.924 14.924 14.924 14.924 14.924 14.924 14.924 14.924 179.090,34
$ $ $ $ $ $ $ $ $
PVP 0,50 0,50 0,50 0,50 $ 0,50 0,50 $ 0,50 0,50 0,50 0,50 $ 0,50 0,50
Ingresos por botanas $ $ $ $ $ $ $ $ $
vendidas 7.462,10 7.462,10 7.462,10 7.462,10 $ 7.462,10 7.462,10 $ 7.462,10 7.462,10 7.462,10 7.462,10 $ 7.462,10 7.462,10 89.545,17
$ $ $ $ $ $ $ $ $
TOTAL INGRESOS 7.462,10 7.462,10 7.462,10 7.462,10 $ 7.462,10 7.462,10 $ 7.462,10 7.462,10 7.462,10 7.462,10 $ 7.462,10 7.462,10 89.545,17

Botanas Vendidas 15.148 15.148 15.148 15.148 15.148 15.148 15.148 15.148 15.148 15.148 15.148 15.148 181.776,69
$ $ $ $ $ $ $ $ $
PVP 0,50 0,50 0,50 0,50 $ 0,50 0,50 $ 0,50 0,50 0,50 0,50 $ 0,50 0,50
Ingresos por botanas $ $ $ $ $ $ $ $ $

vendidas 7.574,03 7.574,03 7.574,03 7.574,03 $ 7.574,03 7.574,03 $ 7.574,03 7.574,03 7.574,03 7.574,03 $ 7.574,03 7.574,03 90.888,35
$ $ $ $ $ $ $ $ $

INGRESOS 7.574,03 7.574,03 7.574,03 7.574,03 $ 7.574,03 7.574,03 $ 7.574,03 7.574,03 7.574,03 7.574,03 $ 7.574,03 7.574,03 90.888,35

Botanas Vendidas 15.375 15.375 15.375 15.375 15.375 15.375 15.375 15.375 15.375 15.375 15.375 15.375 184.503,34
$ $ $ $ $ $ $ $ $

PVP 0,50 0,50 0,50 0,50 $ 0,50 0,50 $ 0,50 0,50 0,50 0,50 $ 0,50 0,50

Ingresos por botanas ‘ $ $ $ $ $ $ $ $ $

vendidas 7.687,64 7.687,64 7.687,64 7.687,64 $ 7.687,64 7.687,64 $ 7.687,64 7.687,64 7.687,64 7.687,64 $ 7.687,64 7.687,64 92.251,67
$ $ $ $ $ $ $ $ $

TOTAL INGRESOS ‘ 7.687,64 7.687,64 7.687,64 7.687,64 $ 7.687,64 7.687,64 $ 7.687,64 7.687,64 7.687,64 7.687,64 $ 7.687,64 7.687,64 92.251,67

Botanas Vendidas 15.606 15.606 15.606 15.606 15.606 15.606 15.606 15.606 15.606 15.606 15.606 15.606 187.270,89
$ $ $ $ $ $ $ $ $

PVP 0,50 0,50 0,50 0,50 $ 0,50 0,50 $ 0,50 0,50 0,50 0,50 $ 0,50 0,50

Ingresos por botanas ‘ $ $ $ $ $ $ $ $ $

vendidas 7.802,95 7.802,95 7.802,95 7.802,95 $ 7.802,95 7.802,95 $ 7.802,95 7.802,95 7.802,95 7.802,95 $ 7.802,95 7.802,95 93.635,45
$ $ $ $ $ $ $ $ $

TOTAL INGRESOS ‘ 7.802,95 7.802,95 7.802,95 7.802,95 7.802,95 7.802,95 $ 7.802,95 7.802,95 7.802,95 7.802,95 $ 7.802,95 7.802,95 93.635,45

Nota: La proyeccién de los ingresos esta distribuida durante 5 afios con un crecimiento de ventas del 1,5% anual.
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4.7.3. Costos fijos y variables
En la tabla 37 se observa la proyeccion durante 5 afios del resumen de costos y gastos anuales, en el cual se considera
costos directo, costos indirectos, gastos de ventas, gastos financieros, gastos administrativos y generales. Para los calculos

se estim@ la inflacion considerando el promedio de la inflacion anual desde el 2010 al 2014 que determina un valor de 3,85vo.

Tabla 37. Resumen costos y gastos

Cantidad total ANO 1 ANO 2 ANO 3 \\[o)! ANO 5
Item Descripcién Costo Total Costo Total Costo Total Costo Total Costo Total
Costos Directos $ 46 615,23  $ 4727435 $ 52 000,77 $ 54717,13 $ 57 576,73
1 Materiales Directos $ 41.147,34 $ 41.228,09 $ 45.721,49 $ 48.195,85 $ 50.804,12
2 Mano de Obra Directa $ 5.467,88 $ 6.046,26 $ 6.279,28 $ 6.521,29 $ 6.772,62
Costos Indirectos $ 11 076,46 $ 1138569 $ 1175526 $ 1234116 $ 12 840,04
1 Materiales Indirectos $ 305,62 $ 305,62 $ 305,62 $ 305,62 $ 305,62
2 Mano de Obra Indirecta $ 7.200,00 $ 747749 $ 7.765,67 $ 8.064,96 $ 8.375,78
3 Servicios Basicos $ 82362 $ 855,36 $ 888,33 $ 922,56 $ 958,12
4 Imprevistos $ 274722 % 274722 % 279564 $ 3.048,02 $ 3.200,51
Gastos de Administracion y Generales $ 8.661,03 $ 9.312,79 $ 957425 $ 9.845,79 $ 10.127,79
1 Personal $ 6.132,40 $ 6.784,16 $ 7.045,62 $ 7.317,16 $ 7.599,16
2 Depreciaciones $ 2.528,63 $ 2528,63 $ 2528,63 $ 2.528,63 $ 2.528,63
Gastos de Ventas $ 4.389,50 $ 440991 $ 5.203,10 $ 6.151,51 $ 7.286,05
1 Propaganda y Promocion $ 3.860,00 $ 3.860,00 $ 4.632,00 $ 5.558,40 $ 6.670,08
2 Otros Gastos (costos otros requerimientos) $ 529,50 $ 549,91 $ 571,10 $ 503,11 $ 615,97
Gastos Financieros $ 185539 $ 1.855,39 $ 1.484,31 $ 111323 $ 742,15
Total Costos y Gastos Anuales $ 7423813 $ 80.017,69 $ 84.168,83 $ 88.572,77

Nota: Los costos directos constituyen el valor mas alto del resumen de costos y gastos.

98



4.7.3.1. Costos directos

4.7.3.1.1. Materiales directos

Las cantidades de ingredientes y materiales usados en la fabricacion del producto fueron calculados a partir de la muestra de
mayor aceptacion definida en la evaluacion sensorial la cual contiene 7% de harina de Ataco, 39,1% de harina de maiz, 17%

de aceite, 34% de agua, 2% de achiote en polvo, y 1% de sal.

Tabla 38. Descripcion materiales directos

ANO 1 ANO 2

Item Descripcion Unidad Formulacién | Cantidad anual Precio Unitario Costo Anual Cantidad anual Precio Unitario Costo Anual

1 Harina de Ataco kg 7% 570,0 $ 1,17 $ 666,96 579 $ 1,22 % 703,05

2 Harina de maiz kg 39,10% 31841 $ 2,35 $ 7 482,71 3232 % 244 % 7 887,65

3 Aceite de girasol L 17% 13844 $ 3,20 $ 4 430,09 1405 $ 332 % 4 669,84

4 Agua embotellada L 34% 27688 $ 0,50 $ 1 384,40 2810 $ 0,52

5  Achiote en polvo kg 2% 1629 $ 4,00 $ 651,48 165 $ 4,15

6 Sal kg 1% 814 $ 0,80 $ 65,15 83 % 083 $ 68,67

7  Film plastico m2 - 176.443,7 $ 0,04 $ 7 057,75 179.090 $ 0,04 $ 7 439,70

8 Material de empaque 15x25 Bolsa - 176.443,7 $ 0,11 $ 19 408,80 179.090 $ 0,11 $ 20 459,17
Total Materiales Directos $ 41 147,34 $ 41 228,09
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ANO 3 ANO 4 ANO 5
Cantidad anual Precio Unitario Costo Anual Cantidad anual Precio Unitario Costo Anual Cantidad anual Precio Unitario Costo Anual

587 $ 1,26 $ 741,10 596 $ 1,31 $ 781,21 605 $ 1,36 $ 823,48

3280 $ 253 $ 8 314,52 3.330 $ 2,63 $ 8 764,49 3.380 $ 2,73 $ 9 238,80

1426 $ 345 $ 4 922,56 1.448 $ 3,58 $ 5 188,96 1469 $ 372 $ 5 469,78

2852 $ 0,54 $ 1 538,30 2895 $ 0,56 $ 1621,55 2939 $ 0,58 $ 1709,31

168 $ 431 $ 723,91 170 $ 4,48 $ 763,08 173 $ 465 $ 804,38

84 $ 0,86 $ 72,39 85 $ 0,90 $ 76,31 86 $ 093 $ 80,44

181.777 $ 0,04 $ 7 842,32 184.503 $ 0,04 $ 8 266,73 187.271 $ 0,05 $ 8 714,11

181.777 $ 0,12 $ 21 566,38 184.503 $ 0,12 $ 22 733,52 187.271 $ 0,13 $ 23 963,81
$ - -

$ 45 721,49 $ 48 195,85 $ 50 804,12

Nota: El material de empaque y la harina de maiz se observan como valores de mayor importancia econémica dentro de los materiales indirectos

ademas para su calculo de proyeccion anual se utilizé la inflacion promedio desde el 2010 al 2014 que determina un valor de 3,85%.
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4.7.3.1.2. Mano de obra directa

Se consideré un operario con una remuneracion basica, incluyendo los beneficios de ley que consisten en décimo cuarto,

décimo tercero, fondos de reserva, y el aporte patronal al IESS; Su desglose se observa en la tabla 39.

Tabla 39. Descripcién mano de obra directa

ANO 1
Beneficios
Mano de Obra Directa de ley 12,05% \[ok! ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Fondos
Cantid de Aporte
Iltem Categoria ad Sueldo Mensual 14to 13ro reserva  Patronal Costo Anual Costo Anual Costo Anual Costo Anual Costo Anual
1 operarios 1 $ 354,00 $ 354,00 $354,00 $ $511,88 5467,88 $ 6 046,26 $ 627928 $ 6521,29 $ 6 772,62
Total Mano de
Obra Directa 5467,88 $ 6 046,26 $ 627928 $ 6521,29 $ 6 772,62
ANO 2
Beneficios
Mano de Obra Directa de ley 12,15%
Fondos
Cantid de Aporte
Item Categoria ad Sueldo Mensual 1l4to 13ro reserva  Patronal Costo Anual
1 operarios 1 $ 354,00 $ 354,00 $354,00 $354,00 $511,88 5821,88
Total Mano de
Obra Directa 5821,88
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4.7.3.2. Costos indirectos

4.7.3.2.1. Materiales indirectos

Conforme el estudio y la formula definida se considero los siguientes materiales utilizados para la realizacion de la misma, las

cuales incluyen mesas, cuchillos, gavetas, basureros, material de limpieza, y bowls; desglosado en la tabla 40.

Tabla 40. Descripcion materiales indirectos

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Cantidad
Descripcion Unidad anual Precio Unitario Costo Anual Costo Anual Costo Anual Costo Anual Costo Anual
1 Mesas Unidad 2 $ 34,60 $ 69,20 $ 69,20 $ 69,20 $ 6920 $ 69,20
2 Cuchillo Unidad 1 $ 15,27 $ 1527 $ 15,27 $ 15,27 $ 1527 $ 15,27
3  Gavetas grandes Unidad 2 $ 9,16 $ 1832 $ 18,32 $ 18,32 $ 1832 $ 18,32
4  Gavetas pequeiias Unidad 2 $ 6,44 $ 12,88 $ 12,88 $ 12,88 $ 12,88 $ 12,88
5 Basureros Unidad 2 $ 14,29 $ 28,58 $ 28,58 $ 28,58 $ 2858 $ 28,58
Escoba cerda media
7 400x60x90 Unidad 2 $ 16,50 $ 33,00 $ 33,00 $ 33,00 $ 33,00 $ 33,00
8 Recipiente bowl 8 It Unidad $ 42,79 $ 128,37 $ 128,37 $ 128,37 $ 12837 % 128,37
Total Materiales
Indirectos $ 30562 $ 305,62 $ 305,62 $ 305,62 $ 305,62

Nota: Se considerd mesas plasticas de en vez de acero inoxidable por costos, ademéas cumple con la normativa que exige mesas de material lavables,

desinfectable y no astillables
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4.7.3.2.2. Mano de obra indirecta

Para la distribucion del producto en la ciudad de Quito se establece rentar uno 0 mas vehiculos. Se estiman realizar tres fletes

por semana, cada flete tendra un costo aproximado de US$ 50 y se espera cubrir 20 tiendas o lugares de venta.

Tabla 41. Descripcion mano de obra indirecta

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ‘
Item Categoria Cantidad Sueldo Mensual Costo Anual Costo Anual Costo Anual Costo Anual Costo Anual
2 Chofer - camioneta de arriendo - transporte 1 $ 600,00 $ 7.200,00 $ 747749 $ 7.765,67 $ 8.064,96 $ 8.375,78
Total Mano de Obra Indirecta $ 7.200,00 $ 7.477,49 $ 7.765,67 $ 8.064,96 $ 8.375,78

4.7.3.2.3. Servicios béasicos

Se consideran los servicios basicos comunes en un establecimiento de produccion; ademdas se determina la compra de
tanques de gas no subsidiados para el funcionamiento de los hornos. El rendimiento estimado de cada tanque de gas de

Ib es permitir hornear 180 Kg de masa del producto. Cada tanque tendra una duracién estimada de 7,6 dias.

Tabla 42. Descripcion servicios basicos

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ‘
Item Descripcion Unidad Cantidad anual Precio Unitario Costo Anual Costo Anual Costo Anual Costo Anual Costo Anual
1 Energia KW-h 200 $ 0,09 $ 18,00 $ 1869 $ 1941 % 20,16 $ 20,94
2 Tanque de gas Unidad 31 $ 12,60 $ 393,12 $ 408,27 $ 424,01 $ 440,35 $ 457,32
4 Internet mes $ - 8 $ - 3 $
6 TV Cable mes $ - $ $ -3 $
Total Servicios Basicos $ 823,62 $ 855,36 $ 888,33 $ 922,56 $ 958,12

Nota: El material de mayor valor econémico son los tanques de gas los cuales se describen con un valor sin subsidio.
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4.7.3.2.4. Imprevistos

Para el calculo de imprevistos se mantiene en su descripcion materiales directos, mano de obra directa, materiales indirectns.

mano de obra indirecta y servicios basicos se consider6 en su célculo un 5% de imprevistos.

Tabla 43. Descripcion de imprevistos

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Item Descripcion Costo Anual Costo Anual Costo Anual Costo Anual Costo Anual
1 Materiales Directos $ 41 147,34 $ 41 228,09 $ 45 721,49 $ 48 195,85 $ 50 804,12
2 Mano de Obra Directa $ 5 467,88 $ 6 046,26 $ 6 279,28 $ 6 521,29 $ 6 772,62
3  Materiales Indirectos $ 305,62 $ 30562 $ 30562 $ 30562 % 305,62
4 Mano de Obra Indirecta $ 7 200,00 $ 7477,49 $ 7 765,67 $ 8 064,96 $ 8 375,78
5 Servicios Basicos $ 823,62 $ 855,36 $ 888,33 $ 922,56 $ 958,12
Total Costos Directo e Indirectos $ 54 944,47 $ 55912,82 $ 60 960,39 $ 64 010,28 $ 67 216,25
% Imprevistos 5% 5% 5% 5% 5%
Total Imprevistos $ 2 747,22 $ 2 795,64 $ 3 048,02 $ 3 200,51 $ 3 360,81
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4.7.3.3. Gastos administrativos y generales

4.7.3.3.1. Personal administrativo y de apoyo al proceso productivo

Con el objeto de salvaguardar la inversion y consolidar la empresa, se determina que la persona que tendrda el rol de
responsable administrativo también deberd participar en el proceso productivo. La remuneracion establecida para este
recurso es de US$ 400 més beneficios de ley que consisten en décimo cuarto, décimo tercero, fondos de reserva, y el aporte

patronal al IESS; Su desglose se observa en la tabla 44.

Tabla 44. Descripcion personal administrativo y de apoyo

Beneficio
s de ley 12,05% ANO 1 \(e}} ANO 3 ANO 4 ANO 5
Cantid Sueldo Fondos de Aporte
Item Categoria ad Mensual 14to 13ro reserva Patronal Costo Anual Costo Anual Costo Anual Costo Anual Costo Anual
$ $ $ $ $
1 Gerente 1 400,00 354,00 400,00 - 578,40 $ 6 132,40 $ 6 784,16 $ 7 045,62 $ 7 317,16 $ 7 599,16
Total
Personal $ 6 132,40 $ 6 784,16 $ 7 045,62 $ 7 317,16 $ 7 599,16
Person Beneficio
al s deley 12,05%
Cantid Sueldo Fondos de Aporte
Item Categoria ad Mensual 14to 13ro reserva Patronal Costo Anual
$ $ $ $ $
1 Gerente 1 400,00 354,00 400,00 400,00 578,40 $ 6 532,40
Total
Personal $ 6 532,40
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4.7.3.3.2. Depreciacion y amortizacion

La maquinaria y equipo que contiene en su desglose el horno, la amasadora, la empacadora, las balanzas entre otros; para

su depreciacion se considerd una vida Gtil de 7 afios.

Tabla 45. Descripcion depreciacion y amortizacion

Valor
Ite Residua Depreciaciéon Depreciacién Depreciacién Depreciacién Depreciacién
m Activo Valor Inversion | Vida Util Anual Anual Anual Anual Anual
Maquinaria y $
1  equipo $ 17 700,42 - 7 2.528,63 2.528,63 2.528,63 2.528,63 2.528,63
Total
Depreciaciones 2.528,63 2.528,63 2.528,63 2.528,63 2.528,63
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4.7.3.4. Gastos de ventas

4.7.3.4.1. Propaganday promocién

La difusion de la marca se realizard utilizando las redes sociales, anuncios en un periédico (US$ 250 / mes), campafias
promocionales (US$ 30 / mes). Algunas de las redes sociales como Facebook brindan el servicio de difusiéon por un pago

mensual de US$ 41,67. Su desglose se observa en la tabla 46.

Tabla 46. Descripcion propaganday promocién

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Item Descripcion Costo de publicidad mensual Meses Costo Anual Costo Anual  Costo Anual Depreciacion Anual Costo Anual
1 Propaganda $ 321,67 12,00 $ 386000 $ 386000 $ 463200 $ 555840 $ 667008
$ - $ - $ - 3 - $
Total Propaganday Promocién  $ 3860,00 $ 3860,00 $ 463200 $ 5558,40 $ 6 670,08
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4.7.3.4.2. Otros gastos

Los uniformes de los empleados incluyen cofia, delantal sanitario, gorro, mascarillas y botas. Estos productos estan

considerados como otros gatos (tabla 47). Estos materiales de preferencia deben de ser de coloracion blanca para su facil

deteccion de limpieza.

Tabla 47. Descripcion otros gastos

ANO 1 \\[o} ANO 3 /\\[o)! ANO 5
Cantidad Depreciacion
Descripcion Unidad anual Precio Unitario Costo Anual Costo Anual Costo Anual Anual Costo Anual
1  Uniformes Unidad 3 $ 100,00 $ 300,00 $ 311,56 $ 32357 % 336,04 $ 348,99
100
2  Cofias unidades 10 $ 800 $ 80,00 $ 83,08 $ 86,29 $ 89,61 $ 93,06
3 Gorro grande Unidad 5 $ 1,90 $ 950 $ 9,87 $ 1025 $ 10,64 $ 11,05
4 Delantal sanitario Unidades 2 $ 19,00 $ 38,00 $ 39,46 $ 40,9 $ 42,57 $ 44,21
5 Botas par $ 21,00 $ 42,00 $ 43,62 $ 4530 $ 47,05 $ 48,86
6 mascarillas 50 unidades 10 $ 6,00 $ 60,00 $ 62,31 $ 64,71 $ 67,21 $ 69,80
Total Otros
Gastos $ 529,50 $ 549,91 $ 571,10 $ 593,11 $ 615,97

Nota: Los uniformes

constituyen el valor mas alto en el desglose de otros gastos.
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4.7.3.5. Gastos financieros
El total de la inversion para el proyecto es de 38.835,94 ddlares americanos con un capital propio de US$ 19.806,33 (51%) y
un financiamiento de US$19.029,62 (49%). El crédito se lo tramitara en la CFN (Corporacion Financiera Nacion=P

considerando un plazo de 5 afios, con un periodo de gracia de 1 afio e interés de 9,75% establecido para las PYMES.

Tabla 48. Descripcion gastos financieros

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
2016 2017 2018 2019 2020 2021
Intereses $ 185539 $ 185539 $ 148431 $ 111323 $ 742,15 $ 371,08
Amortizacién anual $ $ 380592 $ 380592 $ 380592 $ 380592 $ 3 805,92
Amortizacion acumulada  $ $ 380592 $ 761184 $ 1141777  $ 1522369 $ 19 029,61
Total $ 185539 $ 5661,31 $ 5290,23 $ 491915 $ 4548,08 $ 4177,00
Valor Presente $ 22 965,46

Nota: EL valor presente observado de la descripcion de gastos financieros es de 22965,46 ddlares americanos
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4.7.4. Capital de trabajo

Los requerimientos para que la empresa pueda elaborar botanas tiene en consideracion el capital de trabajo, el que
constituye todos los rubros que ayuden al funcionamiento de la empresa, en su desglose encontramos materiales directos,
mano de obra directa, materiales indirectos, mano de obra indirecta, suministros, imprevistos, gastos administrativos gastos

de ventas y gastos financieros.

Tabla 49. Descripcion del capital de trabajo

Rubro Costo Total Necesidad (meses) Capital de trabajo
Materiales Directos $ 41 147,34 1 $ 3 428,95
Mano de Obra Directa $ 5 467,88 1 $ 455,66
Materiales Indirectos $ 305,62 1 $ 25,47
Mano de Obra Indirecta $ 7 200,00 1 $ 600,00
Suministros $ 823,62 1 $ 68,64
Imprevistos $ 2 747,22 1 $ 228,94
Gastos Administrativos y Generales  $ 8 661,03 1 $ 721,75
Gastos de Ventas $ 4 389,50 1 $ 365,79
Gastos Financieros $ 84 520,26 1 $ 7 043,35
Total $ 155 262,48 $ 12 938,54

Nota: Los gastos financieros constituyen el rubro de mayor valor en el capital de trabajo.
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4.7.5. Estado de resultados

Para el calculo del estado de resultados se considero desglosar un flujo de caja en el cual nos describe el gas

ingresos con sus resultados es decir sus utilidades del proceso como se observa en le tabla 50.

Tabla 50. Resumen de estado de resultados

Ingresos -
Ventas de Botanas -
Costos de Produccién

Costos Directos
Materiales Directos

Mano de Obra Directa

Costos Indirectos
Materiales Indirectos
Mano de Obra Indirecta
Servicios Basicos

Imprevistos

88.221,84

88.221,84

57.691,69

46.615,23
41.147,34

5.467,88

11.076,46
305,62
7.200,00
823,62

2.747,22

89.545,17

89.545,17

58.660,05

47.274,35
41.228,09

6.046,26

11.385,69
305,62
7.477,49
855,36

2.747,22

90.888,35

90.888,35

63.756,03

52.000,77
45.721,49

6.279,28

11.755,26
305,62
7.765,67
888,33

2.795,64

92.251,67

92.251,67

67.058,30

54.717,13
48.195,85

6.521,29

12.341,16
305,62
8.064,96
922,56

3.048,02

93.635,45

93.635,45

70.416,77

57.576,73
50.804,12

6.772,62

12.840,04
305,62
8.375,78
958,12

3.200,51
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UTILIDAD BRUTA 30.530,15 30.885,12 27.132,32 25.193,37 23.218,68

Gastos de Operacion 16.447,51 13.722,70 14.777,35 15.997,30 17.413,84
Gastos de Administracion y Generales 12.058,01 9.312,79 9.574,25 9.845,79 10.127,79
Personal 6.132,40 6.784,16 7.045,62 7.317,16 7.599,16
Depreciaciones y Amortizaciones 2.528,63 2.528,63 2.528,63 2.528,63 2.528,63
Gastos de Constitucion 3.396,98
Gastos de Ventas 4.389,50 4.409,91 5.203,10 6.151,51 7.286,05
Propaganda y Promocion 3.860,00 3.860,00 4.632,00 5.558,40 6.670,08
Otros Gastos (costos otros
requerimientos) 529,50 549,91 571,10 593,11 615,97

UTILIDAD OPERACIONAL 14.082,64 17.162,42 12.354,96 9.196,07 5.804,83

Gastos Financieros 1.855,39 1.855,39 1.484,31 1.113,23 742,15

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS Y PARTICIPACION 12.227,25 15.307,04 10.870,65 8.082,84 5.062,68

Participacion Laboral 15% 1.834,09 2.296,06 1.630,60 1.212,43 759,40

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 10.393,16 13.010,98 9.240,06 6.870,41 4.303,28

Impuesto a la renta 22% 2.286,50 2.862,42 2.032,81 1.511,49 946,72

UTLIDAD O PERDIDA NETA 8.106,67 10.148,57 7.207,24 5.358,92 3.356,56
Nota: Se observa un flujo de caja positivo desglosado en el estado de resultados.
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4.7.6. Andlisis de factibilidad

El proyecto es factible ya que el VAN es positivo determinando que la inversion producird ganancias y el TIR la tasa interna
de retorno es mayor a la tasa de descuento WACC (15,38%), calculada a partir del porcentaje de deuda (49%), porcentaje de
capital propio (51%), tasa de interés (9,75%), impuesto sobre la renta (22%), beta de la industria apalancada (69%), tasa libre
de riesgo (5,24%), premio por riesgo (3,78%) y el riego pais (15%).

Tabla 51. Resumen de analisis de factibilidad

Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Utilidad antes de intereses e impuestos (EBIT) 14.082,64 17.162,42 12.354,96 9.196,07 5.804,83
- Impuesto sobre la renta
(ISR) 2.286,50 2.862,42 2.032,81 1.511,49 946,72
+ Depreciacion 2.528,63 2.528,63 2.528,63 2.528,63 2.528,63
- Variacion del capital de
trabajo 12.938,54 - - - - -
- Inversién 25.897,40 - - - - -
Flujo Libre de Fondos (38.835,94) 14.324,77 16.828,64 12.850,78 10.213,21 7.386,74
Valor Actual Neto (VAN) $ 61 604,15 Sl
Tasa Interna de Retorno
(TIR) 20,15% SI

Nota: Al ser el VAN positiva y la TIR mayor que la tasa de descuento se aprueba el proyecto.

TOT



4.7.7. Punto de equilibrio

Para llegar al punto de equilibrio se tiene que vender 113.074 unidades del producto. El punto de equilibro se alcanza en

aproximadamente en 8 meses, luego de iniciar las operaciones como se observa en la tabla 52 y la figura 49.

Tabla 52. Punto de equilibrio

SHE S
Produccion Real (unidades)
Costo Fijo
Costo Variable Unitario

Precio Unitario

$
$
$

Punto de Equilibrio

113.074

27.879,42
0,25
0,50

176.443,68

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Produccién 0 113.074 113.074 113.074 113.074 113.074
Costo Fijo $ 27.879,42 $ 27.879,42 | $ 27.879,42 | $ 27.879,42 | $ 27.879,42 | $ 27.879,42
Costo Variable $ - $ 28.657,76 | $ 28.657,76 | $ 28.657,76 | $ 28.657,76 | $ 28.657,76
Costo Total $ 27.879,42 $ 56.537,18 | $ 56.537,18 | $ 56.537,18 | $ 56.537,18 | $ 56.537,18
Ingreso $ - $ 56.537,18 | $ 56.537,18 | $ 56.537,18 | $ 56.537,18 | $ 56.537,18

Nota: El célculo del punto de equilibrio se lo obtiene de la division del costo fijo para la resta del precio unitario con el costo. variable.
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Punto de Equilibrio
$80.000,00

$60.000,00

..-d""'/_ ———

$20.000,00 /
3

0 50.000 100.000

Produccion
——Costo Fijo ——Costo Vanable ——Costo Total

Figura 49. Punto de equilibrio.

a) La interseccidn entre el costo total y los ingresos nos indican el punto de equilibrio.

Ingreso

150.000
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4.8. Producto alimenticio

4.8.1. Balance de masa

Considerando las perdidas y adiciones en el proceso de transformacion para la
produccion del snack se tom6 en cuenta los calculos para el balance de masa
como se aprecia en la figura 50 y 51. Se parti6é del andlisis de materia seca y
agua de todos los ingredientes de la férmula para desglosar su composicion.
Los porcentajes de la fraccion de humedad de los ingredientes se tomé del
INIAP manteniendo 11,8% de contenido liquido en el maiz, 7% de contenido
liquido del Ataco y 11,8 % de contenido liquido del achiote. Ademéas se
consideroé el rendimiento obtenido en fabricacion de botanas el cual dio un valor
de 65%.

Solidos
e Materia Seca
42.2%

e Agua5,8%
Solidos:4,09 Kg

Grasa:1,65 Kg ANTES

H20: 3,83 Kg

Sal: 0,097 Kg Solidos:48,1 %
Grasa:17 %
H20:34 %
Salll %

—Aire caliente seco-»| HORNEAR A [—Aire frio hdmedod»

DESPUES 6,3 Kg

Solidos: 4,09 Kg Solidos:65 %
Grasa:1,65 Kg Grasa:26 %
H20: 0,463 Kg Sal:2 %

Sal:0,097 Kg H20:7 %

Figura 50. Balance de masa.
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Figura 51.

Nomenclatura

HM: Harina de maiz.

HA: Harina de ataco. RECEPTAR
ACH: Achiote MATERIA
AC: Aceite. PRIMA
AG: Agua.
S: Sal.

Cumple con las
specificaciones

Sl

PESAR
INGREDIENTES

Ingredientes pesados
10 Kg (HM 39,4%, HA 7%, S 1%, AG 34%, AC 17%, ACH 2%)

AMASAR

\ 4

I
Masa

10Kg
A 4

Residuos(3%) LAMINAR

T
Masa laminada
10Kg
v

CORTAR

Snack cortado
97%
9,7 Kg (Solidos:48,1 % , grasa:17 %, H20:34 %, sal:1 %)

—Aire caliente seco—» HORNEAR A [—Aire frio htmedo»

Snack horneado
6,3 Kg (Solidos:65 %, grasa:26 %, H20:7 %, sal:2 % )
v

ENFRIAR  [—Vapor de agua (2%

T
Snack
6,17 Kg (Solidos:65 %, grasa:26 %, H20:7 %, sal:2 % )

v

206 Fundas
PET - LDPE-BOPP>|  ENVASAR

Fundas de snack (Solidos:65 %, grasa:26 %, H20:7 %, sal:2 % )

EMPACAR —Producto no conforme (2%)—»

202 fundas con snack
6 Kg (Solidos:65 %, grasa:26 %, H20:7 %, sal:2 % )

FIN

Esquema para balance de masa.
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4.8.2. Andlisis de modo y efecto de falla

Se determina en el andlisis DAMEF (tabla 54) aplicado al proceso de
elaboracion de botanas un NPR con riesgo de falla Bajo el cual se calcula de la
multiplicacion de severidad por ocurrencia y probabilidad de deteccién. Se
considera NPR de alto riesgo con valores de 500 a 1000, medio riesgo valores

de 125 a 499, bajo riesgo valores de 1 a 124 y no existe riesgo valor de 0.
Para la valoracidon del NPR se utilizo la valoracion que se encuentra en la tabla
53 donde de manera de escala se pondera la severidad, ocurrencia y la

probabilidad.

Tabla 53. Valoracion DAMEF

Grado de severidad

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Mu
No Y Poco | Menor | Moderado | Significativo | Mayor | Extremo | Serio | Peligro
poco

Grado de ocurrencia

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Mu
Remota Y Poca Moderada Alta Muy alta
Poca

Valor de deteccion

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Alta Medianamente Alta Baja Improbable

Nota: Ponderaciones consideradas para el célculo de la prioridad de NPR
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Tabla 54. Analisis DAMEF - produccién Snack

» Modo potencial ) . Probabilidad Recomendaci
Componente Funcion Severidad Ocurrencia . NPR
de falla de deteccion ones
Incentivar la
» . o produccién del
. Formulacién del | Indisponibilidad Falla
Harina de Ataco o 9 8 1 72 . grano de
Snack de Materia prima bajo .
Ataco (ciclo
productivo).
Incorrecta
B Controlar la
Balanza Pesar proporcion de Falla . .
. . . . . 7 2 2 28 . calibracion de
analitica ingredientes ingredientes en la bajo .
y los equipos.
formulacion
Mezclar y Control de
Mezcla no Falla .
Amasadora amasar . 6 1 1 6 . tiempos de
. . homogenia bajo
ingredientes amasado
Control
Incorrecta Falla .
Horno Hornear y 9 1 1 9 . tiempos y
coccion bajo
temperaturas
. Controlar la
Balanza Pesar incorrecto peso Falla . »
» . 7 2 2 28 . calibracion de
analitica contenido neto neto en envase bajo .
los equipos.
. . e Compras
Material de Indisponibilidad Falla .
Envasar o 3 1 1 3 . previas de
empaque de Materia prima bajo .
materia prima.

Nota: Se observa que cada componente presenta prioridad de NPR bajo.

Considerando las recomendaciones se transcurrid a identificar su efectividad

realizando el célculo del NPR como re célculo de comprobacion. Si su valor es

menor e igual a 40 es normal y si su valor es mayor de 40 se considera que se

tiene que rectificar.

Tabla 55. DAMEF de comprobacién

) | Probabilidad de
Componente | Severidad | Ocurrencia y NPR
deteccion
Harina de
9 2 1 18
Ataco
Balanza
s 7 1 2 14
analitica
Amasadora 6 1 1 6
Horno 9 1 1
Balanza
N 7 2 2 28
analitica
Material de
3 1 1 3
empaque

Nota: La comprobacion del DAMEF cumple con sus recomendaciones implantadas.
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4.8.3. Empaque

El empaque del producto garantiza la calidad de impresion; esta compuesto por
finas capas de PET (polietilentereftalato) + LDPE (polietileno de baja densidad)
+ BOPP metalizado (Polipropileno Bio orientado), el mismo que ademas de
contener el alimento libre de agentes dafinos (microorganismos) actia como
barrera de luz conservando el producto, ideal para mantener proteccion contra
la humedad y el oxigeno, su gramaje es de 114,1 g/m2 y sus dimensiones son

de 20 cm de alto y 27,8 cm de largo.

Figura 52. Empaque metalizado

4.8.4. Etiqueta

De acuerdo a la norma INEN de etiquetado para productos alimenticios 1334-1
se desarrollo el disefio de la etiqueta para las botanas. El cual contiene
logotipo, semaforo nutricional, informacion nutricional, ingredientes, forma de
conservacion, lote, fecha de vencimiento, precio de venta al publico,
elaborado por, cédigo de barras, servicio al consumidor y descripcion del

producto.

Se considerd para la constitucion del empaque del producto la psicologia de

los colores manteniendo como color principal el amarillo y el naranja. El
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amarillo es un color que expresa calidez y alegria, por otro lado el naranja es
un color llamativo amigable atrayente para el publico. Ademas se agrego
simbolos significativos del producto como lo es la inflorescencia de Ataco
siendo llamativa por su peculiar color morado y las botas fabricadas a partir del

producto de mayor aceptacion por los evaluadores sensoriales.

L40509-040347

Figura 53. Etiqueta — Amaranth Botanas Horneadas.

4.8.5. Marketing Mix

e Producto: Alimento perteneciente a la categoria de los snacks (Botanas)
con un disefio de empaque llamativo, elaborado a partir de ingredientes
naturales (Maiz, Ataco, Achiote en polvo, aceite, entre otros) sin
preservantes, colorantes y saborizantes artificiales. Ideal para utilizarlo

en cualquier ocasion.
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e Precio: Basado en la percepcion de los posibles consumidores
(compradores), los mismos que manifiestan estar dispuestos a pagar
0,50 centavos de délares americanos por una funda de botanas con

contenido neto de 30g.

e Plaza: La difusién de la marca se la realizara por redes sociales como
Facebook e Instagram. Al ser medios gratuitos y de importante
penetracion se puede llegar al mercado elegido (15 a 49 afios), con
facilidad y a bajo costo. Ademas se visitaran lugares de gran afluencia
de personas como parques y se realizara publicidad en periddicos

escritos o digitales.

e Promocion: Desde la iniciacion de la produccion de las botanas se
regalaran muestras gratis y se incluiran porcentajes extras de contenido

neto para atraer al mercado.

4.8.6. Planta de procesamiento

Se define el flujo del proceso (figura 56) y del personal (figura 57) dentro de la
planta en el que cada area esta diferenciada y tiene un solo sentido de flujo,

como se aprecia en la figura 53.

La zona negra esta en contacto con el ambiente exterior y esta expuesta a un
grado de contaminacién microbiolégica; en ella se realiza la recepcion de

materia prima.

La zona gris obscura tiene menor contacto con el exterior, se controla la

presencia de microorganismos; aqui se prepara la formula del producto.

La zona gris clara no tiene contacto con el exterior, presenta un grado de

inocuidad importante y es lugar de horneado.
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La zona blanca, critica en la cadena de produccion, requiere alto grado de

asepsiay en ella se realiza el empacado y posterior almacenado del producto.

[_“T'J

@ TT TT

VISTAFRONTAL VISTA LATERAL

[

[

|

I
LN

VISTA SUPERIOR

Figura 54. Vistas de la plata de procesamiento.
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Zona Gris
Clara

Zona Blanca|| Gris

] [j Neg[

v i

VISTA SUPERIOR

Figura 55. Zonas de proceso

Flujo de personal

e

II| |
[ 1

L

VISTA SUPERIOR

Figura 56. Flujo de personal.
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Homo

]

e

Flujo de pm{:esq\%}\ [] [ Estanteria

VISTA SUPERIOR

B

Figura 57. Flujo de proceso.

|| Extintores

= ==
. — - I+ Flujo de salida

de emergencia
] [] . Punto de encuentro
- [

v

VISTA SUPERIOR

Figura 58. Seguridad industrial
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Figura 59. Vista 3D -1- Planta de procesamiento.

Figura 60. Vista 3D -2- Planta de procesamiento
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5. CONCLUSIONES

Los datos recopilados a través del estudio de mercado establecen que el 75%
de los encuestados desconocen del Ataco o Sangorache, determinando que de
saber sus propiedades y caracteristicas como alimento alternativo agregarian
productos elaborados del mismo en su dieta. El producto de mayor preferencia
para el consumidor (43%) son snacks tipo botana crujientes, sabor salado y

de coloracion amarillo — naranja.

Las condiciones tecnoldgicas apropiadas para la elaboracion del snack tipo
botana mediante ensayo error fueron: temperatura a 160°C, tiempo de
horneados 15 minutos y tiempo de amasado 5 minutos. Ademés las
cantidades de ingredientes estandar para la formulacion de las muestras de
shack tipo botana correspondieron al 2% de achiote en polvo, 1% de sal y

34% de agua.

Los productos de mayor aceptacion determinados en la evaluacion sensorial
son las muestras testigo Doritos y Tostitos Jalapefios seguido de la férmula
987 correspondiente al tratamiento A2G1, con 15% harina de Ataco, 85 % de
harina de maiz del 46% de la formula total; 17% aceite, 2% de achiote en

polvo, 1% sal y 34 % de agua.

El snack tipo botana a base de grano de Ataco o Sangorache presenta los
siguientes datos en el andlisis bromatoldgico: 14.68% de humedad, 2.66% de
cenizas, 36.9% de grasa, 0.61% de sal, 1.79% de proteina, 2.71% de fibra, y
0% de azucar. Comparando estos datos con el semaforo alimenticio
establecido por el Ministerio de Salud Publica del Ecuador se establece que es

un producto alto en grasa, medio en sal, y no contiene azlcar.

La determinacién microbiolégica del producto procesado demostré ausencia de
microorganismos tales como Enterobacterias, Coliformes, Hongos, Levaduras,
Aerobios mesofilos totales y E.coli siendo indicadores de inocuidad en el

proceso de elaboracion de alimentos, permaneciendo  dentro de los
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parametros aceptables de la norma INEN 2561 y 2570. Sin embargo a manera
de seguimiento para verificacion de funcionalidad del medio se prolongo6 al
doble el tiempo de incubacion establecido por el método. Como resultado se
observo la presencia de Hongos, Levaduras y Aerobios, siendo flora aceptable

en un alimento rico en grasa y carbohidratos.



117

6. DISCUCIONES Y RECOMENDACIONES

Tomando como referencia lo descrito por el Instituto Nacional de Investigacion
Agropecuaria (INIAP) la introduccion de germoplasma extranjero en territorio
ecuatoriano ha ocasionado el bajo cultivo del Ataco o Sangorache en la region,
esto ha tenido un efecto directo en el posible consumidor, pues el mismo
desconoce de la existencia del Ataco y de sus posibles propiedades
nutricionales. Se recomienda rescatar este grano endémico mediante el uso de
estrategias de marketing que permitan la difusion de las propiedades

nutricionales del Sangorache asi como también de su existencia.

Considerando que las condiciones tecnoldgicas tipicas para coccién por el
meétodo de fritura utiliza un rango de temperatura entre 150 a 200 °C por un
lapso de 15 minutos, se trasladd el proceso al horneado mediante pruebas
aleatorias, variaciones de tiempo de coccion y temperatura observando que la
botana mantenia una mejor coccién con temperatura de 160 °C durante 15
minutos. En el libro Quimica de Alimentos Baudi asegura que parte de la
gelatinizacion del almidon necesita de hidratacion, acotando que el almidon del
maiz requiere de mayor cantidad de agua que otros almidones.
Consecuentemente y luego de varias pruebas se logré6 una mayor
gelatinizacion de la mezcla al afiadir el 34% de agua a la formula con un
amasado de 5 minutos. Para la dosificacion de sal en el producto se tomé en
cuenta el seméforo nutricional del MSP (Ministerio de Salud Publica del
Ecuador), finalizando con la adiciéon del achiote en polvo para agregar color al
alimento, resaltando que se trata de un colorante natural. La seleccion de color
para la botana se realiz6 en base a una evaluacién realizada a posibles
consumidores quienes eligieron la mejor opcidon de color para el mismo.
Observando las nuevas tendencias del consumo de la poblacion, las cuales se
inclinan hacia el cuidado de la salud se recomienda identificar nuevas
tecnologias para coccién sin el uso de aceite y que permitan el incremento de

las caracteristicas organolépticas del producto.
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Al aplicar la evaluacion sensorial entre los catadores se determina que los
productos testigo son mas agradables que las formulas desarrolladas.
Resaltando que las formulas desarrolladas no presentan el uso de ningun
aditivo alimentario como colorante, saborizante o preservante artificial para
resaltar sus caracteristicas organolépticas, al contrario de los testigos. Las
tendencias de los consumidores hacia productos elaborados de manera mas
natural son cada vez mas demandadas que aquellos productos que contiene
componentes artificiales segun Greco y Fulladosa en sus textos. Para resaltar
las caracteristicas de productos alimenticios se recomienda estudio de
saborizantes naturales que puedan mejorar las caracteristicas organolépticas

de distintos productos.

El analisis de las caracteristicas nutrimentales se realiz6 a partir de la formula
de mayor aceptacion en la evaluacion sensorial (formula 987), esperando
cumplir con las condiciones de ser un producto que cumpla las caracteristicas
de ser: bajo en grasa, sal y azlcar, segun lo contemplado por el semaforo
nutricional del MSP (Ministerio de Salud Publica del Ecuador). La formula 987
contiene caracteristicas de ser un producto alto en grasa, medio en sal y sin
azucar. Por lo expuesto se recomienda la busqueda de productos sustitutos
para suplir el uso de aceite en la formulacibn como yogurt griego, puré de
aguacate o puré de platano mencionado en HELTHY baking substitutes de
picklee.com por Reilly; generando un producto con caracteristicas

organolépticas deseadas y bajo los requisitos del seméforo alimenticio.

Para la determinacion microbiolégica de la presencia de Enterobacterias,
Coliformes, Hongos, Levaduras, Aerobios mesofilos totales y E.coli del
producto formulado se considero las técnicas de la Norma INEN 2561 y 2570.
Este analisis arrojo como resultado la ausencia de los mismos en el periodo
establecido por la técnica. Al incrementar al doble el tiempo de incubacién se
determind la presencia de hongos, levaduras y aerobios, aclarando que el
conteo microbiolégico no es un problema de calidad del procesamiento del
producto sino para la verificacion de efectividad de los métodos de cultivo.

Segun la USDA (U.S. Departament of Agriculture s.f.) los ambientes calidos y
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hamedos son precursores de hongos en el medio ambiente. Se recomienda
realizar estudios de estabilidad para elaboraciones futuras del producto
teniendo en cuenta diferentes condiciones de humedad relativa y temperatura,
probando adicionalmente con diferentes tipos de empaques.
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Anexo 1

Instrucciones evaluacién de color

Evaluacion sensorial — Botanas a base de grano de Ataco o Sangorache

INSTRUCCIONES

1. Etapa inicial: se le brindard una regleta con cinco muestras de botanas diferentes,
enumeradas aleatoriamente asimismo un formato para llenar a partir de su
apreciacion del color aparente.

2. Valore cada muestra de acuerdo al color que més le agrade, en funcién de la
escala gue se presenta.

3. En elformato encontrara los nimeros que corresponden a las muestras de la
regleta, valorare uno por uno de acuerdo a la escala establecida.

4. Segunda etapa: Cologue en los espacios en blanco situados en la esquina inferior
izquierda el ndmero de la muestra que mas le agradd (Un solo ndmero de
muestra).

5. Se le brindara dos muestras adicionales para que las compare con la seleccionada
anteriormente cada una posee un ndmero diferente de 3 digitos

6. Posteriormente confrontelas



Anexo 2

Formulario de evaluacion de color.

Evaluacion sensorial - Botanas a base de grano de Ataco o Sangorache

MNombre:

Cl:

Ocupacign:

Fecha:

COLOR

# de muestra

ESCALA HECHONICA

541

624

639

547

337

ME GUSTA EXTREMADAMENTE

ME GUSTA MUCHO

ME GUSTA LIGERAMENTE

MI ME GUSTA / NI ME DISGUSTA

ME DISGUSTA LIGERAMEMTE

ME DISGUSTA MUCHO

ME DISGUSTA EXTREMADAMENTE

V5 836

V5

V5 751

V5
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Anexo3

Indicaciones previas para evaluacion sensorial

Evaluacidn sensorial — Botanas a base de grano de Ataco o Sangorache

Fecha: 30 de julio de 2015

Hora: 10H0O [hora intermedia entre comidas principales)

Lugar: Centro de atencion dermatologica integral 5.A [Av. Atahualpa E291y
Nuriez de Vela)

Consideraciones especiales a tener en cuenta por parte de los participantes en la
evaluacidn sensorial:

Para garantizar la confiabilidad de los resultados de la evaluacion favor:

¥" Evitar el consumo de alimentos solidos y liquidos por lo menos una hora previa
a la evaluacion.

v" Enjaguar la boca después de la evaluacion de cada muestra.

¥ Consignar los resultados de acuerdo a su percepcion sensorial
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Anexo 4

Instrucciones para evaluacion sensorial.

Evaluacion sensorial — Botanas a base de grano de Ataco o Sangorache

INTRODUCCION:

Se le pondréd a disposicién de cada evaluador once muestras diferentes de botanas. Estas
estarannumeradas. Para cada una de ellas dispondra de un formato para registrarlos
resultados de su apreciacién respecto de los siguientes factores sabor, textura, olor y
color.

PROCEDIMIENTO:

Seleccionar cada una de las muestras a degustar

2. Degustarla muestra seleccionada
Marcar en la columna de cada muestra con una X el valor que usted considere de
la escala correspondiente a sabor. Marcar solo una X por muestra.

4. Marcar en la columna de cada muestra con una X el valor que usted considere de
la escala correspondiente a textura. Marcar solo una X por muestra.

5. Marcaren la columna de cada muestra con una X el valor gue usted considere de
la escala correspondiente a olor. Marcar solo una ¥ por muestra.

6. Marcaren la columna de cada muestra con una X el valor gue usted considere de
la escala correspondiente a color. Marcar solo una ¥ por muestra.

7. Enjaguar su boca con agua natural sin gas, que estara disponible, al terminar la
evaluacion de cada muestra.

8. Continuar con el procedimiento de evaluacion hasta concluir con las once
muestras.

Agradecemos su atencion y colaboracion.
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Anexo 5

Formulario evaluaciéon sensorial

OYWIHLIXA Y1SN9SI10 3W

OYWIHLIX Y1SN9510 3W

OHINKW Y15Na510 3W

OHINKW ¥15N9510 3l

FWYHIDNT YI1SNDSIa I

FWYTHIDIT Y1SN9SI0 JW

DEIO MW IN ! Y1SND dW IN

HLINIAWYHIADI Y1509 JW

PSIO AW 1IN Y1SNOD W IN

HLINIWYHIADIT Y1509 IW

OHINKW Y1503 3W OHINKW ¥15N9 IW
WY OYWIHLKT YISND IW FOYWIHLIXT Y1509 IW
TSE |98 | L[99 | TSL | 6ET | PES | [B6 | 9FED | LPS | TEV | B9V WIv2Ed TSE (9.8 | L95 | TSL | 6ET | PES | [BE | 9E8 | LPS | TEV | BOV Vw253

EJIZENW 3P &

EJISNW 3P &

d0100

d010

ayJeiofues 0 0IE1Y ap OURLS Bp aseq B SEUELOE - [E1105USS UDIJEN|EAT

ay3e10Sues 0 0IETy 3P OUEIS B B5EQ B SEURI0] - [ELIOSUSS UDIIEN|EAT

AYWIHIXT Y1SNDSI0 I

IYWIHIXT ¥1SNOSIO I

OHINKW Y1SN9510 3W

AWTHIDN YISN9S510 IW

OHINKW ¥1SN9O5I0 3K

AWTHIADNT ¥1SNI510 3

DSIO JKW IN { ¥15NS 3N IN

DSIO KW IN ! Y1509 W IN

HLNIWYHIOT YLEND TN

OHINKW Y1503 AW

HLNIWYHIDIT YLSND IW

OHINKW ¥15N9 AW

WY OYWIHLIXT YIS0 JW

WYOYHIH1IX Y1509 JW

TSE | 948 | L95 | TS5L | 6ET | PES | LB6 | 9E8 | L¥S | TEV | B9V WI¥D5Ed

TSE | 948 | £95 | T5L | 6ET | ¥ES | LB6 | 9EB | L¥PS | ZEV | BOF VW53

EIIESNW 3P #

EI1SSNW 8P &

vdnix3lt

404vs

aysei10Fues 0 083y ap ouesS ap asEq B SEUEJOY - [E1I0SUDS UDIJEN|EAT

ayie10Zues 0 0Je3y 3P OUEIS Bp ITEq E TEUEOF - [ELIOSUSS UDIIEN|EA]

woednig
D
1BaqLuIon]
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Anexo 6

Cotizacién Alitecno

CALIDAD Y CONFIANZA PARA LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Fecha de elaboracion de la Cotizacion: 25 de abril 20106,
EMPRESA ALITECHNO 5.A
RUC: 1791 307860001

Condiciones: los precios no incluven ['VA.
Atencion:
Ing. Leonardo Plasencia

Es un gusto poderle cotizar o sigmente:

ACCESORIOS

131

Cadigo Producto Cantidad Precio por | Precio Total
centena
PLAI432 | B/F 20X25 METALIZADA S/IMP producto 20,000 %1078 £ 215600
en stock
SUBTOTAL S 2156.00
IVA 12%
TOTAL 2414.72
INDUMENTARIA SANITARIA
Cadign Producto Cantidad Precio por | Precio Total
unidad
SMLO24 GORRO GRANDE VALLADOLID &) $ 150 5 9.50
BLANCO / NEGRD
LID348 DELANTAL DE POLIURETANO 2 $ 1900 % 35.00
BLANCO
BOTAS BATA LACTICA SIN 2 $21.00 £42.00
PUNTERA TALLAS 36 - 42
LID347 | GORRO TIPO ORUGA PAQUETES DE 10 paguetes $8.00 % 8000
100 LINI {1000
LID028 | CUBREBOCA BLANCAS PAQUETES ] $6.00 % &0.00
DE 50 LINI paquetes| S00uni)
SUBTOTAL 229.50
VA 12%
TOTAL 25704




Anexo 7

Cotizacién Montero

Montero

INSUMOS PROFESIONALES
INSUPROF ClA. LTDA

CONTRIBUYENTE ESPECIAL MNo. 826

RUC: 1792144566001
Sucre OE4-33 y Venezuela

Teléfono: (02) 2 950 244

Cliente: CONSUMIDOR FIMAL

Ruc f Ci: 9999995999999

Fecha: 25/04/2016 1:54 p.m.

Direccion: PRINCIPAL

Factura: 004999000001372

Vendedor:

Clave de Accesao:

2504201600179214456600120049

900000013721234567518
COTIZACION
COoODIGO DESCRIPCION
CAMNT. PRE. UNIT TOTAL
GASD02010005852 CAMRY BALAM:
1 98,1700 2317
GASOT03010002158 TRAMO MASTE
1 15,2720 15.27
GASD30T7060007357 WIKIN BHALA B
4 10,6980 4279
TOTAL ITEMS 0
SUBTOTAL 156,23
DESCUENTO 0.00
TARIFA 0% 0.00
TARIFA 12% 156.23
LV.A&  12% ! 18,75
VALOR TOTAL : 174.98
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PLASTICOS INDUSTRIALES CA
R.U.C: 0990001243001
MATRIZ: GUAYAQUIL BOYACA 1205 Y AV. 9 DE OCTUBRE

R.U.C: 0990001243001

INTERNET: www.pica.com.ec
SUCURSAL QUITO: 10 DE AGOSTO 10265 Y NICOLAS JOAQUIN
RUC: 0990001243027 TELEFONO:2418095-096

TELEFONO: 04-2327950

Anexo 8

FAX: D4-2510354

FAX:2418095-09%

Cotizacién PIKA

Namero de Pagina 1
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Cliente eventual: #,000 CLIENTE EVENTUAL O

COTIZACION MNo. 13,735

Fecha: 04/25/2016
Mombre cliente: COTIZA Forma Pago: Contadao
Direccion: QuITd Cadula/RUC: 171956030
Observaciones: Cludad: auiTo
Codigo Descripcion del Articulo Uni Cantidad Precio Descuentos Precio Neto TOTAL
Cat. Prd.  Ppa.
12001AD BAMDEIA KALTOT. AMARILLA u. 1.00 6.44 0.00 0.00 0.00 G644 644
1207080 BANDEIA GRANDE KALADA AMARILLO u. 1.00 ALY 0.00 o.oo 0.00 218 2.8
2039780 MESA BALTICA BLANCO A 200 3450 0.00 o.oo 0.00 34.60 &9.20
931429E0 TACHO RCJE DUAL C/PEDAL 24LT € u. 1.00 1429 0.00 o.oa 0.00 14.29 14.29
SUB-TOTAL BASE 12 USE %09
9 121VA U5s 11.89
Venta Neta USS 110.98

NOTA:

Preclos sujetos a cambio sin previo aviso

Somos Contribuyentes especiales segun resolucion No. 6925 4 de julio de 1995



Anexo 9

Cotizacion Master Graphics

master graphics

RUC: 1002236451001
Quito, 26 de Abril del 2016

SEMOR
LEOMNARDD PLASENCIA

PRESENTE :

COTIZACION:
UN BANNEREMN L IMPRESO EN LOMNA DE 65 CMS POR 175 CMIS
INCLUYE ESTRUCTURA ARMABLE ¥ ESTUCHE PORTATIL,

VALOR TOTAL: 30 USD

Atte: MIGUEL ANDRADE

WWWL MASTERGRAPHICSPUBLICIDAD.COM
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Anexo 10

Cotizacién INOX

4INOX

HORNOS ¥ EQuUI®OSs Ruc: 0691746178001
Cliente: 5r. Leonardo Plasencia Riobarmba 26 de abril del 2016
Telefono: 998588931
Direccion:
Cludad: Quito
Presente.
Por rsdis g la praceiete forrmak e L solieibod, pars b provaide da equipe, coner s sa dealalla & conlinua cide:
ITEM |CANT |Codigd Descripcion Precio U Precio Total
3 3 Glo* 4505,22 13515,65
HORMO DE CONVECCION A GAS
Linea: GAVILAMN
Models: G10
Aplicacidn: kdeal para producciones pequefias y medianas de
panaderia, galleteria, pasteleria, pizzas, merengues, dulces.
Capacidad: 10 bandejas de 44x66 cm.
Material: Acero Inoxidable Al 430
Energia: Gas (GLP) y Electricidad: 110 o 220 Voltios...
Incluye: 2 porta coches con sus respectivos gradilleros,
Incluyen 10 bandejas lisas resistentes.
Medidas: Ancho: 106 crm — Alto: 192 cra- Profundidad: 140
om
SM30 179400 5382,00
Armasadora SM 30
Linea: Amasadoras
Models: SM 30
aplicacidn: ideal para producciones medianas de la Industria
panadera galleteria, pasteleria, pizzas, merengues, dulces.
Capacidad: 30 Ib de harina por parada.
Material: Acero Inoxidable AlSI 430
Energia: Electricidad: 220 Volthos
Requerimientos de instalacidn:
= Punto eléctrico. Adjunto plano
3)
Precio Tatal 1889765
BMormal
Descuento Pago 10
1889, 76
al contado % Descuento ’
Total e
"R 1700788

Descuents
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Anexo 11

Ficha Técnica Empaque metalizado

e irn

FICHA TECNICA BOLSAS METALIZADAS

CLIENTE:
DESCRIPCION DEL MATERIAL

Pelicula rullicapa larinada v melalizada, para contaclo con alimentos gue ofece alla barera a
la humedad y muy buena proleccitn al axigeno, Gracias al sustralo en la capa exlerna ofrece una
apariencia brllante al empagque, garantizando la calidad de la impresion arapada.

APLICACIONES

Se puede uflizar para empacar producios lackeas, sdlidos v liquidos, alimantos deshidratados
{pohwos), cereales, condimentos v especies entre ofros. Dependiendo de la aplicacion v & producto
a empacar s daben realizar pruabas de validacion en cada caso,

COMPOSICION

PET
Adhasivo
BOPP Melalizado Alta Bamera
Adhasivo
Capa Sellanie PEBED

PROPIEDADES DE LABOLSA

Propledades Valores | Tolerancias Unidades
Calibra 110 +10% micras
Gramaje 114.1 +10% g'm*?
Randimienlo 8.8 +10% W IKG
Fuerza de laminacion =200 gl / pulgada
Transmision de vapor de Agua ASTM F1249, 3687 C 90% 045 ginf2dhriatm
HR*
Transmision de oxigena ASTM D3085, 23° C 0% HR® 24.4 it 240! sl
Temperatura de sellado 160 +20 C
Tiempo de sellado 1 segundo
Prasion de sellado B8 bar
Fuerza de sallado =1.56 Kl fpulg

PRESENTACIONES

+ Bolsa Standup
+ Balsa con zipper
= |mpresion hasta B colores -Melalizado



— iy

RECOMENDACIONES

Se sugiere realizar pruebas industriales para la aplicacion requernida y segdn las condidones del
proceso de cada clenle. Bl uso de cada empague depande de la vida Ol rolacidn), lipo de
llenado, sistemna de conservacian, presentacian final,

GONDICIONES TECNICAS PARA EMPACADO EN CALIENTE

Esta estructura laminada al fener polietileno en su capa sellante no es recomendada para
empacar producto a una femperatura mayar a 80° C, ya que por encima de esta temperatura s
inicia el punto de ablandamienio de dicho matenal, Igualmente después dal empaguea en calienis
& recomienda hacer un chogue ¥rimico con agua a temperalura ambiente (preferiblemente
manor a 15° C.

Cada producto, cliente, proceso de empague es dileranie, asl que recomendamos que el dianle
realice pruebas bajo sus condicionas parficulares v valide &l uso del malerial segin su necesidad.
Para empacar producios a una temperatura mayor a 80° C, se recomienda utilizar como capa
sellanie PP,

REGULACIONES PARA LSO EN ALIMENTOS

Las materas primas empleadas en la elaboracidn de este matenial (composicon PEBD,
bionantados), cumplen con las regulaciones de la FDA 21 CFR 1771520, 21 CFR 1771630 son
aptos para usar an & empagque de aimentos para consumo humana, debido a sus caracteristicas,
S0 AsEQgUIA que no se presenta ningdn lipo de reaccion secundaria en el producto empacado (olor,
sabor, coloracion).

Los adhesivos para laminacion ullizados para la fabricacion de este empague estan regulados
por Federal Regulation titl 21.175.105 adhesives, son aptos para destinados al empaque de
alimenios para el consumo humano. Las tintas vilizadas en nuesiras impresiones, son apias para
usar en empaques que estan en contacto con alimentos para consumo humana,

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Se mm’a‘lﬁa almacenar & malenal a temperaturas entre 10-25° C, con una humeadad relativa
antra 30-60 %.

Teriendo en cuenta el manejo v las condiciones de almacenamiento, el material puade conservar
sus propiedades por un perdodo superior a 1 afio, sin embargo nuesira garantia as de § meses,

El material no debe estar expuesto & rayvos solares directos ni cerca a fuemes de calor. Debe estar
aislado de maleriales aromaticos y vapores,  Debe estar protegido de la lhia v la humedad,  No
debe estar puesto directamante en & piso, v debe estar refirado de productos quimicos y evitar la
cortaminacion por roedores v polva,

ESPECIFICACIONES DE EMBAL AJE

Las bolsas v los rollos son empacadas en bolsas plasticas de PEBD v posteromente en cajas de
carlon.
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ANEXO 12
VOCABULARIO

Biomasa: proporcion de matera viva presente en organismos vegetales.
Germoplasma: grupo de genes correspondientes a organismos Vvivos.

Raiz pivotante: raiz que mantiene tendencia de direccidn vertical en el suelo.
Pecioladas: union de la hoja con el tallo por medio de un pequefia
prolongacion.

Granulometria: valoracion del tamafio de particulas apreciadas en materiales
con caracteristica de grano.

Micrones: unidad de longitud para particulas diminutas

Sémolas: tipo de harina poco molida obtenida del proceso de molienda de
distintos cereales.

Extruidos: productos alimenticios transformados por medio de un proceso de
extraccion, contienen bajo porcentaje en agua y alta fraccién proteica.
Heddnica: manifestacion de gusto o placer.

Intrinsecos: caracteristicas propias de las cosas.

Extrinsecos: caracteristicas adquiridas de las cosas.

Microbiologia: ciencia encargada del estudio de los microorganismos.
Bromatologia: ciencia que estudia los alimentos en su composicién quimica.
Colorimetro: instrumento que permite identifica y medir el color.

BPM: buenas practicas de manufactura, normativa para el control del manejo,
manipulacion, instalaciones entre otros para de la industria alimentaria.

FAO: organizacién de las naciones unidas para la alimentacion y la agricultura
INIAP: instituto nacional de investigacién agropecuaria — Ecuador.

SIEVE: palabra en idioma ingles cuya traduccion al espafiol es malla, utilizado
para definir el tamafio de los tamices.

AOAC: asociacion de comunidades analiticas, encargada de la estandarizacion
de métodos para analisis quimicos.

Fehling: apellido del cientifico aleman Hermann el cual determina el método
para la determinacién de azucares.

UFC: unidades formadoras de colonia, término usado como unidad para la

poblacién microbiana.
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PCA: agar de recuento en placa utlizado para la determinacion de
microrganismos mesofilos aerobios totales.

Tergitol: agar para la determinacién de microorganismos coliformes.

SDA: agar de dextrosa utilizado para la de terminacion de hongos y levaduras.
AW: actividad de agua, término utilizado para definir la cantidad de liquido
presente en un alimento.

Agar MACCONKEY: medio de cultivo utilizado para la determinacion de
enterobacterias.

VRBG: agar usado para la determinacion de coliformes.



