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RESUMEN

La diabetes es una enfermedad que requiere de cuidados en la dieta del
paciente que la padece, de preferencia debe establecerse una especifica para
cada uno, ya que es importante respetar los gustos particulares y mas bien
regular aquellos alimentos que afectan su condicion, antes que restringirlos.
Las dietas de este segmento de la poblacion toman el nombre de dietas para
regimenes alimenticios hipocaléricos, de ahi el nombre de los chocolates que
se desarrollan en este proyecto: chocolates especiales y/o hipocaléricos para
personas diabéticas. La importancia de esta investigacidon radica en la
modificacién de los componentes de un chocolate, que afectan a la salud de un
paciente diabético, es decir, grasas y azlcares; la potenciacion del cacao y sus
derivados en estado puro ya que éstos no resultan perjudiciales para la salud
sino mas bien benéficos; y la incorporacion de fibra natural mediante frutos
secos, frutas y cereales. Con estos antecedentes se formula una cobertura de
chocolate semiamargo, que es la base para la elaboracién de tres productos:
tabletas, bombones y trufas. Se sustituye completamente el contenido de
sacarosa por stevidésidos, como edulcorante hipocalérico natural, el contenido
de grasa es reducido al minimo del requerimiento segin normas nacionales e
internacionales (INEN y CODEX Alimentarius). Como resultado se obtienen
productos con 15-30% menos aporte calérico que un chocolate normal, e
incluso de chocolates bajos en calorias existentes en el mercado. La
maquinaria que es utilizada en la manufactura de los chocolates es innovada
de acuerdo a las necesidades técnicas y econémicas, como es el caso de la
maquina conchadora que es sustituida por una maquina que cumple tres
funciones: mezclar, homogenizar y refinar la mezcla de cobertura de chocolate.
Finalmente, se realiza un estudio de introduccién de los productos al mercado,
mediante la realizacibn de encuestas y extrapolacion de resultados.
Simultaneamente se realiza el estudio financiero como simulacién de
emprendimiento del negocio propuesto, para demostrar su rentabilidad,

lograndose satisfactoriamente su cumplimiento.



ABSTRACT

Diabetes is a disease that requires care in the diet of the patient who suffers it,
preferably there should be specific to each one, as it is important to respect the
tastes of people with diabetes and better reduce consume of food that affect
their condition, rather than restrict them. Diets of this segment of the population
suffering from this disease are named hypocaloric diets, reason to name the
chocolates that are developed in this research project: special chocolates
and/or low calorie for diabetics. The importance of this research lies in the
modification of the components of a chocolate, which affect the health of a
diabetic patient, like fats and sugars; the empowerment of cocoa and its
derivatives in pure form, as they are not harmful to health but rather beneficial;
and the addition of natural fiber with nuts, fruits and cereals. With this
background it makes a bittersweet chocolate coating, which is the basis for the
development of three products: tablets with nuts, chocolates filled with exotic
fruits and covered truffles with Andean cereals. The project starts replacing the
sucrose content by a low-calorie sweetener natural as steviosides; fat content is
reduced to the minimum requirement under national and international standards
(CODEX Alimentarius and INEN). The result are products with 15-30% lower
caloric intake than a normal chocolate, and even low calorie chocolates existing
in the market. Machinery that is used in the manufacture of chocolates is
innovated according to the technical and economic needs, as is the case of the
machine conch which is replaced by a machine that fulfills three functions: mix,
homogenize and refine topping mixture of chocolate. Finally, a study of
introduction to market is made, through surveys and extrapolation of results. At
the same time performs the financial and simulation study of the proposed
business venture, to show profitability, successfully achieving the objectives.
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INTRODUCCION

La transformacién del cacao desde la materia prima hasta la elaboracion del
producto terminado: chocolates en sus distintas variedades, ha presentado
una problemética constante, debido a que el incremento del nimero de
operaciones tecnificadas tiene como consecuencia una mayor degradacion de
calidad del chocolate como producto final, es por esta razén, que la
produccién de chocolates de alta calidad en Ecuador es semi artesanal. Al no
tener una industria chocolatera tecnolégicamente desarrollada en el pais, la
produccién nacional se ha remitido tan solo a la obtencién de subproductos
como: licor de cacao, polvo de cacao y manteca de cacao, los mismos que
han ganado un valor importante en la industria chocolatera europea, a
diferencia del Ecuador, que no obstante, al ser un pais con una produccion
importante de materia prima de alta calidad, el valor ha sido subestimado
hasta los Ultimos afos. La gran demanda ha exigido que la industria
chocolatera de semi elaborados viéndose retardada, empiece a innovar e
implementar nuevas tecnologias para llegar a nuevos destinos y nichos de
mercado. De igual manera, se ha buscado mejorar la calidad de la materia
prima y por ende de las formulaciones del chocolate y sus derivados. Las
especiales condiciones geograficas de Ecuador y su riqueza en recursos
naturales, genera el mejor Cacao Arriba Fino y de aroma proveniente de la
variedad Nacional cuyo sabor ha sido reconocido durante siglos por los
paladares mas exigentes, tanto en el mercado internacional, como hoy en dia
en el mercado nacional. El chocolate surgié6 como un confite para saciar el
gusto de ninos, jovenes y principalmente de adultos. Sin embargo, no se
conocia su valor nutritivo en bruto, por lo que se han desarrollado distintas
formulaciones con leche y otros nutrientes para lograr que este confite aporte
nutritivamente a la salud de esta poblacién. Con el tiempo y varios estudios
realizados, las creencias acerca de las propiedades dafinas del chocolate,
por su contenido excesivo en azlcar y acidos grasos, sobre todo para
poblaciones con padecimientos como diabetes y arteriosclerosis, fueron

perdiendo fuerza, al descubrir que en su composicién, el chocolate puede



aportar nutricionalmente antioxidantes, fibra y eventualmente vitaminas, como
alimentos esenciales, convirtiéndose en un alimento util en la terapia contra
ciertas enfermedades y coadyuvante de varias funciones del organismo
humano. El chocolate, debido a su alto contenido cal6rico proveniente de
grasas y azucares, ha sido prohibido para algunos grupos poblacionales con
problemas nutricionales y de salud, que demandan necesidades especiales,
como son los diabéticos. Por sus caracteristicas como estimulante,
ocasionando problemas de hipertension; por sus componentes de Aacidos
grasos vegetales y azucares, afectaba el metabolismo de este grupo
poblacional. De esta manera las personas con problemas de diabetes se han
visto restringidas o prohibidas en el consumo de chocolate, por incrementar el
nivel calérico basal y por tanto los niveles de glucosa, agravando su
padecimiento. La diabetes es una de las diez causas de enfermedad mas
frecuente en el mundo, y causa 4.6 millones de muertes al afio. Ecuador no se
aparta de esta realidad, la prevalencia para el afio 2010 fue de 443.400
personas, de acuerdo con el Atlas de Diabetes de la FID (Federacion
Internacional de Diabetes) (ORELLANA; 2011). Con estos antecedentes, se
propone formular un chocolate bajo en calorias, que satisfaga este gusto
milenario que tiene la mayor cantidad de poblacion, destinado a personas
diabéticas, que conservando las caracteristicas que han hecho de este
alimento un producto apetecido por grandes y chicos, no altere o agrave esta
enfermedad.

En el Capitulo |, Abastecimiento de Materia Prima, se inicia con la busqueda de
informacién acerca de los fundamentos teéricos necesarios referentes a los
ingredientes y materia prima que se utilizara en la posterior formulacion, y la

situacién general de la diabetes.

En el Capitulo Il, Estudio de Mercado, se realiza un estudio de aceptacién del
producto mediante degustaciones y encuestas dirigidas a la poblacién objetivo,
lo que permitird sondear el nicho de mercado al que se dirigira el producto, y de

esta manera fijar costos de competitividad.



En el Capitulo Ill, Ingenieria del Producto, se procede con la formulacion del
producto, mediante varias pruebas experimentales, andlisis de maquinaria y
seleccion de materia prima O6ptimas, reconocimiento de puntos criticos,
aplicacién de herramientas para el aseguramiento de la inocuidad, con el fin de
optar por la formula que cumpla con los requisitos de la poblaciéon diabética,

optimizando recursos.

En el Capitulo IV, Estudio Organizacional, se realiza un andlisis breve de los
requisitos necesarios para la conformacion de una empresa, organizacion y

conformacién del personal y sus funciones.

En el Capitulo V, Estudio Financiero, finalmente se realiza un analisis, con el fin
de conocer la factibilidad del proyecto, mediante la aplicacién de VAN Y TIR,
para saber la rentabilidad, y funcionamiento financiero durante los 10 primeros

periodos después de la puesta en marcha del proyecto.



OBJETIVOS

Objetivo General

Elaborar bombones y tabletas de chocolate hipocaléricos para la
poblacion diabética en la provincia de Pichincha utilizando cacao fino
de aroma y edulcorantes naturales.

Objetivos Especificos

Determinar la aceptacion del producto mediante un estudio de mercado

con base en herramientas estadisticas.

Formular un chocolate funcional para diabéticos a base de cacao fino de
aroma de calidad nacional con edulcorantes hipocaléricos.

Delimitar las actividades y procesos organizacionales con sus respectivos

funcionarios mediante un organigrama.

Realizar un estudio de pre factibilidad como una alternativa de negocio del
proyecto mediante un modelo financiero incluyendo herramientas como
Beneficio/Costo, VAN y TIR.



1.1
1.1

CAPITULO | ABASTECIMIENTO DE MATERIA PRIMA

Cacao Fino de Aroma

.1 Produccion

La produccion de cacao en Ecuador corresponde a la variedad forastero,
considerado de calidad ordinaria por su baja concentracién de taninos y
aroma débil. En el pais se ha desarrollado esta variedad a un nivel y
categoria tan alta que éste se comercializa como Cacao Nacional Fino De
Aroma, denominacién uUnica de la variedad criollo. Esta variedad se cultiva

en Ecuador desde principios del siglo XVIILI.

En 1900, como consecuencia de la aparicion de las plagas denominadas
escoba de bruja y monilla, mismas que provocaron pérdidas en la
produccién, la mayoria de grandes haciendas se disgregaron, siendo
compradas por pequefios y medianos productores que iniciaron el proceso
de sustitucién de la variedad de cacao Nacional por hibridos de origen
Trinitario con mejores niveles de produccion y con una aparente resistencia
a las enfermedades. De ahi se origind una mezcla que hoy es conocido
como Complejo Nacional-Trinitario.

En Ecuador, la produccion de cacao esta distribuida a lo largo de 16
provincias y el cultivo se realiza de manera independiente o en forma
asociada con otros cultivos. La mayor concentracién de produccion se
encuentra en las provincias de Los Rios, Guayas, Manabi, Esmeraldas y El
Oro. En las provincias de Orellana y Sucumbios, en los ultimos anos la
superficie sembrada se ha incrementado a por lo menos 20.000 ha de cacao
tipo Nacional, constituyéndose esta zona, en dos o tres aflos como una de
las principales proveedoras de cacao para exportacién.



A nivel mundial, se produce cerca de 3°500.000 toneladas métricas de
cacao, siendo el pais Costa de Marfil el principal productor de cacao,
seguido de Ghana e Indonesia. El Ecuador ocupa el séptimo lugar con algo
mas del 3% del total (Ver Tabla No. 1.1.).Es importante destacar que
Ecuador es el primer productor a nivel mundial de la variedad Cacao Fino
de Aroma con mas del 63% del volumen total de produccién mundial.

El cacao es actualmente el tercer rubro agropecuario de exportacion del
pais. La produccién anual de cacao representa, el 9% el PIB agropecuario.
En el ano 2004, el pais produjo 111.000 toneladas métricas, lo cual
representd uno de los records histéricos de produccion. De este total, el
60% se exporta en grano, el 35% se convierte en materia prima util para la
fabricacion de chocolates y semi elaborados y el 5% se destina a las
industrias artesanales del pais.

El cacao es un producto de relevante importancia en la economia del pais
por ser un producto de exportacion y materia prima para la industria de
chocolates especiales y sus derivados. Constituye ademas, una fuente de
empleo para 800.000 habitantes de los sectores rural y urbano, que
participan tanto en la produccién primaria como en la industrializacién y
actividades de exportacién y servicios en la cadena de produccion
alimentaria ( CORPEI. 2010)

Tabla No. 1.1. Principales productores y exportadores

mundiales
Produccion Exportaciones
Posicién Pais ™ Posicién Pais ™

1 Costa de Marfil 1,351,546 1 Costa de Marfil 992,928.47
2 Ghana 497,000 2 Ghana 357.057.58
3 Indonesia 453,382 3 Indonesia 266,291.95
4 Nigeria 361,000 4 Camerun 126.817.45
5 Brasil 169,602 5 Belgica 71,121.66
6 Camerun 130.000 6 Ecuador 66,222,91
7 Ecuador 87,599* 7 Holanda 57.058.24
8 Colombia 53.687 8 Estonia 55.919.49
9 Republica Dominicana 50,000 9 Republica Dominicana 40.341.88
10 México 48,405 10 Malasia 25.656.12

Fuente: FAO. 2010.



Como se observa en el cuadro previo, el Ecuador figura en séptimo lugar
de produccién con 87,599 toneladas métricas, y en sexto lugar en
exportacién con 66, 222.91 toneladas métricas, lo cual indica que el pais
destina, la mayor parte de su produccién a la exportacién y que al ser un

cacao de alta calidad es muy apetecido por el mercado extranjero.

1.1.2 Caracteristicas del cultivo y post cosecha

Theobroma cacao, es el nombre cientifico que recibe el arbol del cacao.
Es una especie nativa del sureste de México que se extiende desde
Centroamérica hasta las selvas del Amazonas, crece entre 20° al norte y
20° al sur del ecuador (Venezuela, Ecuador, Brasil, Pert y cuencas del

Orinoco en Sudamérica).

Sus pequenias flores de color rosa y su fruto es una baya denominada
mazorca que tiene forma de calabacin alargado, se vuelve roja o amarillo
purpurea y pesa aproximadamente 450 g cuando madura (de 15 a 30 cm
de largo por 7 a 12 de ancho). Un arbol comienza a rendir cuando tiene 4 6
5 anos. En un afno, cuando madura, puede tener 6.000 flores pero sélo 20
frutos. Se realizan dos cosechas: la principal (que empieza hacia el final de
la estacién lluviosa y continda hasta el inicio de la estacion seca) y la
intermedia (al principio del siguiente periodo de lluvias), y son necesarios

de cinco a seis meses entre su fertilizacion y su recoleccion.

La mazorca tiene una corteza rugosa de casi 2 cm de espesor. Esta rellena
de una pulpa rosada viscosa, dulce y comestible que encierra de 30 a 50
granos largos (blancos y carnosos) acomodados en filas en el enrejado que
forma esa pulpa. Los granos o habas del cacao tienen la forma de
almendras: dos partes y un germen rodeados de una envoltura rica en

taninos.



1.1.2.1 Cosecha

Se puede notar cuando las mazorcas maduran, al cambio de color. En el
caso de la variedad Criollo, se cosechan cuando llegan a un color amarillo;
y la variedad Forastero, se cosecha cuando llega a un color anaranjado.
Las mazorcas maduras se cortan con un machete en sentido transversal,
mientras que las mazorcas danadas se separan para cuidar la calidad del
producto final. Se abren las mazorcas y se sacan las almendras con
mucilago para disponerlas al siguiente paso de fermentacion. Este proceso
de cosecha y extracciéon de semillas se debe realizar a temperaturas de
maximo 60-65 °C.

1.1.2.2 Fermentacion

Luego de esta operacion se procede, a la fermentacién, que es el proceso
mas importante, en el cual la semilla capta las cualidades organolépticas
que destacaran al buen chocolate, como aroma, color y sabor. En este
proceso ocurren cambios quimicos, bioquimicos y enzimaticos. Se puede
realizar por varios métodos, dependiendo del sistema de produccién

(artesanal, semi industrial e industrial).

De manera artesanal, en patios o en el suelo se fermenta, en canastas o
baldes de plastico, cajas de madera con hojas de banano (éste ultimo el
método mas efectivo), etc. Todos ellos deben garantizar la aireacion y el
drenaje de las semillas.

El periodo de fermentacion depende de la zona en la que se encuentra el
cultivo y de la variedad: Criollo de 2-4 dias y Forastero de 6-10 (R, Lees;

E.B. Jackson. 1973. Sugar Confectionery and Chocolate Manufacture). En



este proceso las semillas pierden la mitad de su peso, y la temperatura
optima es de 45°C. Los procesos bioldgicos y enzimaticos dan lugar a:

Transformacidn de azucares en acidos (acido acético).

Pérdida de teobromina y taninos, y por consiguiente la astringencia y

amargor.

Cambios sustanciales en las proteinas y aumento de contenido de
nitrégeno soluble.

Se forman componentes producto de la oxidacién primaria, que van a

incidir en el sabor.

El final del proceso de fermentacion se evidencia con el cambio de color de

las semillas a color café caracteristico del chocolate, y olor a amoniaco.

1.1.2.3 Secado

Posteriormente se extienden los granos con un porcentaje de humedad del
60% y se secan, ya sea de forma artesanal al sol, sin control de
temperaturas o en maquinas industriales, para llegar a estandares de
humedad del 7% segun la norma técnica NTE INEN 173.

En este proceso se pierden alrededor de % de los acidos formados en la
fermentacién, mientras que el acido acético se concentra, incrementando
de esta manera el pH de la semilla. Una vez secos los granos de cacao se
seleccionan, se embolsan y se envian a las fabricas, donde son
almacenadas en depdsitos con humedad y temperatura controladas, que
no deben sobrepasar ni bajar de 16°C (Varios autores. 2007. El Gran
Libro Del Chocolate).
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1.1.3 Tipos de chocolates y caracteristicas

El cacao en grano esta constituido por varios componentes que al ser
procesados se separan para ser ingredientes basicos de lo que sera el
chocolate, unos en mayor porcentaje que otros, dando como resultado
varios tipos de chocolate. Para conocer y entender los tipos de chocolate
que existen, primero se debe saber el concepto del chocolate. EI CODEX
Alimentarius, establece que el chocolate es el producto de la mezcla de
tres ingredientes indispensables: pasta de cacao, manteca de cacao y
azucar, los cuales pueden combinarse con productos lacteos, azucares y/o

edulcorantes, sustancias aromatizantes y otros ingredientes.

En caso de sustituirse uno de estos componentes, el producto ya no seria
el chocolate sino un analogo del mismo, tal es el caso de las coberturas
para fondue y reposteria, que en lugar de manteca de cacao estan
compuestas de aceites vegetales hidrogenados que aportan otras

propiedades y cualidades al producto final.

“Para constituir distintos productos de chocolate pueden afadirse otros
productos alimenticios comestibles, excluidos la harina y el almidén
anadidos y grasas animales distintas de la materia grasa de la leche. Las
adiciones en combinacion se limitaran al 40% del peso total del producto
terminado, con sujecién a las disposiciones de etiquetado de la seccién 5.
La adicion de grasas vegetales distintas de la manteca de cacao no debera
exceder del 5% del producto terminado, tras deducir el peso total de
cualquier otro producto alimenticio comestible afadido, sin reducir el
contenido minimo de las materias de cacao.” (CODEX STAN 87-1981.
Norma para el Chocolate y los Productos del Chocolate).

De esta manera se asegura que el chocolate no sea alterado, ya que se
habla de adicion de distintos productos alimenticios y otras grasas
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vegetales, mas no de la sustitucion de los ingredientes basicos del
chocolate.En base a lo citado anteriormente y al porcentaje de
concentracion de pasta de cacao, referido al extracto seco, y sus otros
ingredientes, el chocolate se clasifica segun su composicién en (Ver Tabla
No. 1.2.):

e Chocolate

El chocolate (en algunas regiones también descrito como chocolate
amargo, chocolate semidulce, chocolate oscuro o “chocolate fondant”)
debera contener, no menos del 35% de extracto seco total de cacao, del
cual el 18%, por lo menos, sera manteca de cacao y el 14% extracto seco
magro de cacao.

o EIl chocolate a la taza es el producto que contiene un
maximo del 8% m/m de harina y/o almidén de trigo, maiz

O arroz.

e Chocolate dulce/familiar

El chocolate dulce/familiar debera contener no menos del 30% de extracto

seco total de cacao, del cual por lo menos el 18% sera manteca de cacao y

el 12% extracto seco magro de cacao.

e Chocolate de cobertura

El chocolate de cobertura deberia contener por lo menos del 35% de

extracto seco total de cacao, del cual no menos del 31% sera manteca de
cacao y el 2,5% extracto seco magro de cacao.
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¢ Chocolate con leche

El chocolate con leche deberd contener no menos del 25% de extracto
seco de cacao (incluido un minimo del 2,5% de extracto seco magro de
cacao) y un minimo especificado de extracto seco de leche (el extracto
seco de leche se refiere a la adicibn de ingredientes lacteos en
proporciones naturales, es importante recalcar que la grasa de leche podra
agregarse o eliminarse), entre el 12% y el 14% (incluido un minimo entre el

2,5% y el 3,5% de materia grasa de la leche).

e Chocolate familiar con leche

El chocolate con leche familiar debera contener no menos del 20% de
extracto seco de cacao (incluido un minimo del 2,5% de extracto magro de
cacao) y no menos del 20% de extracto seco de leche, (incluido un minimo
del 5% de grasa de leche).

e Chocolate de cobertura con leche

El chocolate de cobertura con leche debera contener no menos del 25% de
extracto seco de cacao (incluido un minimo del 2,5% de extracto magro de
cacao) y no menos del 14% de extracto seco de leche (incluido un minimo
del 3,5% de grasa de leche) y un total de grasa no inferior al 31%.
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e Otros productos de chocolate

o Chocolate blanco

El chocolate blanco debera contener no menos del 20% de manteca de
cacao y no menos del 14% de extracto seco de leche (incluido un minimo
de grasa de leche entre el 2,5% y el 3,5%).

o Chocolate gianduja

El chocolate gianduja (o uno de los derivados del nombre “Gianduja”) es el
producto obtenido, principalmente, de chocolate con un contenido minimo
de total de extracto seco de cacao del 32%, incluido un contenido minimo
de extracto seco desgrasado de cacao del 8% y como segundo
componente importante, de sémola fina de avellana en proporciones tales
que el producto contenga al menos el 20% y no mas del 40% de avellanas.

Los ingredientes siguientes se pueden agregar:

a. Leche y/o leche deshidratada, en proporciones de manera que el
producto final no contenga mas del 5% extracto seco de leche;

b. Almendras, avellanas y otras variedades de nueces, enteras o0 en
sémola, en cantidades tales que en combinaciéon con la sémola de

avellanas, no representan mas del 60% del producto.

o Chocolate gianduja con leche

El chocolate gianduja con leche es el producto obtenido, principalmente, de
chocolate con leche con un contenido minimo de total de extracto seco de
leche del 10% y como segundo componente, de sémola fina de avellana en
proporciones tales que el producto contenga al menos el 15% y no mas del
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40% de avellanas. Los ingredientes siguientes se pueden agregar,
siguiendo el mismo principio del chocolate gianduja normal: almendras,

avellanas y otras variedades de nueces, enteras o en sémola.

o Chocolate para mesa

Chocolate para mesa es el chocolate no refinado donde el tamafno del

grano de azucar es mayor a 70 micras.

= Chocolate para mesa

El chocolate para mesa deberd contener no menos del 20% de extracto

seco de cacao (incluido un minimo del 11% de manteca de cacao y del 9%

de extracto seco magro de cacao).

= Chocolate para mesa semi amargo

El chocolate para mesa semi amargo debera contener no menos del 30%

de extracto seco de cacao (incluido un minimo del 15% de manteca de

cacao y del 14% de extracto seco magro de cacao).

= Chocolate para mesa amargo

El chocolate para mesa amargo debera contener no menos del 40% de

extracto seco de cacao (incluido un minimo del 22% de manteca de cacao

y del 18% de extracto seco magro de cacao) (CODEX STAN 87-1981.
Norma para el Chocolate y los Productos del Chocolate).
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Otra forma de clasificar al chocolate, es de acuerdo a la forma de su
producto final, en este caso el chocolate se clasifica en (Ver Tabla No.
1.2.):

e Chocolate en grano y chocolate en copos/hojuelas

El chocolate en grano y el chocolate en copos/hojuelas son productos del
cacao obtenidos mediante una técnica de mezcla, extrusion vy
endurecimiento que confiere a la consistencia de estos productos
propiedades Unicas de fragilidad. El chocolate en grano se presenta en
forma de granos cilindricos cortos, y el chocolate en escamas, en forma de

trozos pequenos y planos.

o Chocolate en grano /Chocolate en copos/hojuelas

El chocolate en grano/ chocolate en copos/hojuelas debera contener no
menos del 32% del extracto seco total de cacao, del cual al menos el 12%
de manteca de cacao y el 14% de extracto seco magro de cacao. En el
caso de Chocolate con leche en esta presentacion, debera contener no
menos del 20% de extracto seco de cacao (incluido un minimo del 2,5% de
extracto seco magro de cacao) y no menos del 12% de extracto seco de
leche (incluido un minimo del 3% de materia grasa de la leche).

e Chocolate relleno

El chocolate relleno es un producto recubierto con uno o mas de los
chocolates de cobertura y gianduja. El chocolate relleno no incluye dulces
de harina, ni productos de reposteria, bizcochos o helados. La parte de
chocolate del revestimiento debe representar al menos el 25% del peso

total del producto en cuestién. Si la parte central del producto esta
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constituida por uno o mas componentes regulados por una norma

especifica del Codex, el componente o los componentes en cuestion

deberan ajustarse a tal norma aplicable.

Bombones de chocolate

Se denominan bombones de chocolate los productos del tamafo de un

bocado en los cuales la cantidad del componente de chocolate no debera

ser inferior al 25% del peso total del producto. Estos productos estaran

hechos de chocolate relleno, o bien de uno o mas de los chocolates, como

los chocolates rellenos antes mencionados (CODEX STAN 87-1981. Norma

para el Chocolate y los Productos del Chocolate).

Tabla No. 1.2. Tipos de chocolate y requisitos de composicion

PRODUCTOS
—

COMPONENTES (%)

TIPOS DE
CHOCOLATE

MANTECA
DE
CACAO

TOTAL DE
EXTRACTO
SECO DE
CACAO

MATERIA
GRASA DE
LA LECHE

TOTAL DE
EXTRACTO
SECO
MAGRO DE
LA LECHE

ALMIDON/HA
RINA

AVEL
LANA

POR LA COM

POSICION

CHOCOLATE

235

CHOCOLATE
ALATAZA

235

<8

CHOCOLATE
DULCE/FAMI
LIAR

230

CHOCOLATE
FAMILIAR A
LA TAZA

<18

CHOCOLATE
DE

COBERTURA

235

CHOCOLATE
CON LECHE

22,5

225

2,5-3,5

12-14

CHOCOLATE
CON LECHE
FAMILIAR

225

220

25

220

CHOCOLATE
DE
COBERTURA
CON LECHE

22,5

23,5

CHOCOLATE
BLANCO

220

2,5-3,5

214

CHOCOLATE
GIANDUJA

220
<40

CHOCOLATE
GIANDUJA
CON LECHE

2,5-3,5

210

215
<40

CHOCOLATE
PARA MESA

CHOCOLATE




17

SEMIAMARG
O PARA
MESA

CHOCOLATE 222 =18 240
AMARGO
PARA MESA
POR SU FORMA

CHOCOLATE 212 214 23

GRANOS/CO

POS/OJUELA

S
CHOCOLATE 22,5 220 =3 212

CON LECHE
EN
GRANOS/CH
OCOLATE
CON LECHE
EN
COPOS/0JU
ELAS

Fuente: CODEX STAN 87-1981
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Se puede concluir que, para que el producto desarrollado en el trabajo de
investigaciéon se denomine chocolate, no debera exceder ni mermar el
rango de manteca de cacao de 18-31% en la composicién final, lo que da
un indicio base para la formulacién posterior.

1.1.4 Valor nutricional y composicion quimica del chocolate

El chocolate es un alimento sélido o semisélido que es producido por un
proceso de molienda de los frutos del cacao después que ellos han sido
tostados. Mientras los granos son molidos, se extrae un liquido el cual es el
ingrediente elemental de todo producto de chocolate.

1.1.4.1 Valor Nutricional

El chocolate estd compuesto de manteca de cacao, carbohidratos,
proteinas y una pequefa proporcién de vitaminas y minerales. El color
marrdén es el resultado del pigmento natural de los granos de cacao,
mientras que el aroma es el resultado de los aceites encontrados en los
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granos del cacao (NOVA. 2010. Vino y chocolates... placeres no tan

culpables).

e Energia.-El chocolate y sus derivados son alimentos muy energéticos
por su alto contenido de hidratos de carbono y de grasas. El valor
nutritivo y energético de este alimento es muy alto. Debido a que el
cacao proporciona 293 calorias por cada 100 gramos y el chocolate,
segun su composicidon, aporta entre 450 y 600 calorias, por esta razén
no se debe abusar de su consumo, si no se realizan actividades que
requieran gasto de energia en el organismo, como en la actividad
deportiva 0 en la manana cuando el organismo necesita de mayor aporte
calérico."El chocolate con un alto contenido de cacao deberia ser
incluido en la dieta de individuos con diabetes tipo 2 como parte de una
dieta sensible y balanceada y de un estilo de vida sano" (BBC Mundo.
2010).

e Grasa.- La grasa proviene de la manteca de cacao, que se obtiene a
partir del prensado o molido de las almendras de cacao. Predominan
acidos grasos saturados como el estearico. El polvo de cacao por si
mismo no contiene niveles muy altos de grasa, a diferencia del
chocolate, el cual esta compuesto por casi la mitad de grasas ya sean
anadidas como ingredientes (leche, crema de leche, mantecas, etc.) o

implicitas como parte del mismo en la manteca de cacao.

e Proteinas.- Su aporte de proteinas es muy bajo y el valor biolégico de
las mismas de igual manera. El aporte de proteinas puede incrementar si

se anade leche o sus derivados (crema de leche, suero de leche).

e Vitaminas y minerales.- Este alimento aporta las vitaminas Ay B y
minerales como el calcio, fésforo, hierro, magnesio, cobre y potasio.

Asimismo, el acido folico y la tiamina (B1) que contiene el cacao como
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materia prima, son nutrientes indispensables para la regulacion del

metabolismo (El placer del chocolate. 2010).

Carbohidratos.- Aportan casi la mitad de la energia total del chocolate,
pero gracias a la adiciébn de azlcares y otros ingredientes, ya que el
chocolate por si mismo contiene cantidades minimas de azucares. Hay
que recalcar el hecho de que el cacao como materia prima contiene
vastas cantidades de fibra dietética, la misma que va disminuyéndose

con el nimero de procesos para llegar al chocolate o producto final.

1.1.4.2 Composicion Quimica y efectos sobre la salud

Teobromina.- Es una sustancia estimulante, similar a la cafeina, pero de

menor efecto estimulante sobre el sistema nervioso central.

Polifenoles.- Son sustancias con capacidad antioxidante, se les ha
asociado como compuestos esenciales para prevenir trastornos
cardiovasculares, como el proceso arterioesclerético y para estimular las

defensas del organismo, previniendo el cancer.

Acidos Grasos.- el 4cido estearico predominante en la manteca de
cacao reduce los efectos del colesterol plasmatico, regulando los niveles

del mismo por su efecto neutro.

Fitosteroles.- Dentro de los mas producidos por el cacao, se encuentra
el B-sitosterol. Estas sustancias bloquean la absorcion intestinal del
colesterol.

En la Tabla No. 1.3 se detalla la composicién de este alimento.
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Tabla No. 1.3. Tipos de Chocolate y requisitos de composicion

Contenidos por 100 g | Cacao pelve | Chocolate Chocolate Chocolate Soluble de
desgrasado con leche blance cacaoc
[materia prima)

Energia (kcal) 255 449-534 511-542 529 360-375

Proteinas (g) 23 42-78 6.1-92 8 4-7

H de Carbono (g) 16 47-65 54.1-80 5B.3 78-82

disponibles

Almidon 13 31 1.1 2-8

Azicares (g) 3 50.1-60 54.1-56.9 EB.3 70-78

Fibra (q) 23 599 1.8 7

Grasas (g) 11 29-306 30-318 308 2535

Grasa saturada (qg) B5 151-182 176-199 182

G. moncinsaturada |36 8.1-10 96-10.7 99

(9)

G. poliinsaturada (g) |D.3 0712 1.0-1.2 11

Sodio (g) 0.2 0.02-0.08 0.06-0.12 0.1 0.07-0.13

Potasio (g) 2 04 0.34-0.47 0.35 0.44-09

Calcio (mg) 150 35-63 190-214 270 30-300

Fosforo (mg) 60D 167-287 199-242 230 140-320

Hierro (mg) 20 2.2-32 08-23 0.2 4-3

Magnesio (mg) 500 100-113 45-86 26 100-125

Cinc (mg) 9 1.4-20 0z2-09 09 2

Vit A (UI) 3 3 150-165 180 trazas

VitE (mg) 1 0.25-03 04-06 1.14 0z

Vit B1(mg) 0.37 0.04-0.07 0.05-0.1 0.08 0.a7

Vit B6 (mg) 0.16 0.04-0.05 0.05-0.1 0.07 0.03

Ac. falico (micro g) 38 6-10 5-10 10 76

Fuente: Universidad de Barcelona, 2000.

De acuerdo a los valores referenciales de la Tabla No. 1.3. se puede
decir, con certeza que el chocolate en su estado natural como

semielaborado, sin adicionar leche, es un alimento rico en proteinas,

carbohidratos y oligoelementos mas que en grasas, por lo que no es
un producto perjudicial para la salud, y mas aun cuando el aporte de

grasas se puede manejar en la produccién.
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1.2 Edulcorantes hipocaléricos aptos para diabéticos

1.2.1 Concepto y clasificacion

El exceso en el consumo de carbohidratos refinados, ha desencadenado
enfermedades relacionadas con el sobrepeso (obesidad), la diabetes
mellitus y las enfermedades cardiovasculares son las mas importantes,
también el incremento de la caries dental. Los dulces y confites, constituyen
una variedad de alimento, que toda la poblacién tiene un gusto especial.
Todos estos efectos han promovido la busqueda de nuevas sustancias que
confieran sabor dulce a los alimentos, con aporte calérico reducido.

Los edulcorantes son sustancias, consideradas como aditivos alimentarios,
que confieren sabor dulce a los productos alimenticios. También es
importante definir el poder edulcorante de una sustancia, que es, en
comparacién con la sacarosa, la capacidad de aportar el mismo sabor que la
disolucion de x gramos de sacarosa, con un gramo de edulcorante en el
mismo volumen (Ana Ma. Camean; Manuel Repetto. 2006. Toxicologia
Alimentaria). Los edulcorantes se pueden dividir en:

1.2.1.1 Azucares alimenticios

Son aquellos de origen vegetal, cuyo poder edulcorante es semejante o
inferior a la sacarosa. Pueden estar presentes en el alimento o ser
agregados como azUcares. Por su aporte nutritivo y energético no son
considerados aditivos. Ademas de su propiedad edulcorante, también
intervienen en la cristalizacién, viscosidad, influyendo positivamente en la
perecibilidad de ciertos alimentos. En este grupo se encuentran:
e Sacarosa.- Se obtiene a partir de la cafa de azlcar (Saccharum
officinarum) y de la remolacha azucarera (Beta bulgaris var. Rapa). Aporta
4 kcal/g.
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¢ Glucosa.- Es un monosacarido que se encuentra libre en frutas, jarabe de
maiz y miel. Se obtiene a partir de la hidrélisis enzimatica de almidén de
cereales, es por esto que se lo conoce como almibar formado de almidén
de maiz, también se obtiene por inversion de la sacarosa. Es un sdélido
cristalino blanco, soluble en agua, sabor ligeramente dulce, puede
sintetizarse a partir de otros hidratos de carbono como almidén, proteinas
y sacarosa. Aporta 3,75 Kcal/g.

¢ Fructosa.- Es un componente de la sacarosa que esta presente en frutas.
Se emplea como sustituto de la sacarosa por un mayor poder
edulcorante. Las ventajas de este edulcorante radican en su potenciacién
del sabor, estabilidad del producto final, y sobre todo la elevacion de los

niveles de glucemia es mas lenta.

e Azucar invertido.- Es el edulcorante obtenido de la hidrélisis de la
sacarosa, en la que se separan partes equivalentes moleculares, libres de
fructosa y glucosa. Es muy usado en confiteria de bajas calorias por su

alto poder edulcorante.

1.2.1.2 Edulcorantes intensos

Pueden ser de origen natural o sintético. Su ventaja radica en su alto
poder edulcorante, superior a la sacarosa, y su bajo valor nutritivo. Son

consideradas como aditivos alimentarios.

e Sacarina, sales de sodio, potasio y calcio (E-954) (Denominacion del
CODEX Alimentarius.).- Es uno de los edulcorantes mas utilizados en la
actualidad por su bajo costo y estabilidad. Es poco hidrosoluble. Las
ventajas al ser usado son: bajo aporte calérico como sustituto de la
sacarosa en bebidas y otros alimentos; tiene una alta estabilidad frente a
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procesos térmicos, hasta 500 °C y condiciones extremas como pH de 2-9;
previene las caries, es indicado para personas diabéticas. Sin embargo,
se la utiliza en combinacién con otros edulcorantes (ciclamato vy

aspartamo) poco cal6ricos debido a su regusto metélico en altas dosis.

Acido Ciclamico y sales de sodio y calcio (E-952).-Es un edulcorante
soluble en agua, y al igual que la sacarina ofrece una alta estabilidad a pH
extremo y temperaturas altas. Su sabor es similar a la sacarosa aunque
se mantiene por periodos de tiempo superiores a la sacarosa. Las
ventajas son semejantes a la sacarina, pero adicionalmente ofrece un
agradable sabor. El poder edulcorante es 10 veces menor al de la

sacarina por lo que se utilizan combinados en una proporcion 10:1.

Acesulfamo (E-950).- Su forma comercial es la sal de potasio debido a su
estructura similar a la sacarina. Es soluble en agua, y muy estable a pH
de 2-8 y altas temperaturas, como las usadas en confiteria y pasteleria.
Debido a su ligero sabor amargo se usa en combinacion con polioles o
aspartamo, esta combinacion con acesulfamo también permite la
intensificacion del dulzor en 30%. Una ventaja importante de este
edulcorante es su propiedad de realzar sabores y aromas. Por su alta
solubilidad, se lo utiliza en la produccion de bebidas acidas, mermeladas,

polvos instantdneos, compotas, entre otros.

Aspartamo (E-951).- Es un edulcorante constituido por dos aminoacidos:
el acido aspartico y la fenilalanina. Es poco soluble en agua. Aporta las
mismas calorias que la sacarosa pero en concentraciones de uso como
edulcorante su aporte energético es casi nulo. Su uso es complejo debido
a que: es inestable en condiciones alcalinas, neutras y a altas
temperaturas; es costoso; y es inseguro para la salud por su aporte de
fenilalanina libre, lo que produce fenilcetonuria.

Su funcién edulcorante disminuye a temperaturas sobre los 25 °C y a pH
3-5. Para mejorar su estabilidad y costos de produccién se lo utiliza en
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combinacién con los edulcorantes antes mencionados. Se lo utiliza en

bebidas, jaleas, postres, conservas, confiteria, etc.

Alitamo.- Su sabor dulce es semejante a la sacarosa, es soluble en agua
y es estable a condiciones de almacenamiento largas pero no muy acidas.

Debido a su alto poder edulcorante, su aporte en calorias es minimo.

Sucralosa.- Es un derivado sintético de la sacarosa. Es soluble en agua a
temperatura ambiente y/o temperaturas de horneado y congelacion, y pH
3-7. Su importancia radica al ser un edulcorante de bajo aporte calérico.

Stevidsido.- Se obtiene de la disolucion alcohdlica de las hojas de una
planta paraguaya llamada “Hierba dulce” (Stevia rebaudiana). Es estable
a temperaturas altas y pH menores a 4. Se debe tener cuidado con su
concentracion ya que si se excede puede dejar un regusto amargo. Como
aquellos edulcorantes de sabor amargo, éste también se usa en
combinacién con otros para enmascarar su sabor. Aun no esta autorizada
por la FDA.

Taumatinas (E-957).- Son proteinas aisladas del fruto de una planta del
Africa (Thaumatococcus danielli) o “katemfe”. Al ser de naturaleza
proteica presenta inestabilidad en medios no esterilizados, a temperaturas
que sobrepasen 100 °C y pH 5,5. Su sabor azucarado dura unos minutos
después. Se lo utiliza por las siguientes ventajas: Su sabor es intenso y su
aporte calorico casi nulo, es soluble en agua y alcohol, posee propiedades
enmascarantes y no provoca caries. También es un potenciador de

aromas.

Monelina.- Es una proteina asilada de la pulpa del fruto de una planta del
Africa Dioscoreophyllum cumminsii._Es muy inestable a temperatura
ambiente, al sobreasar los 70 °C pierde su sabor, al igual g en medios
acidos con pH menor a 2. Tiene un alto poder edulcorante pero casi nulo
aporte cal6rico. Es muy costoso.
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e Miraculina.- Es una glicoproteina aislada de una planta del Africa
Synsepalum dulcificum. Su sabor dulce se presenta solo en medios
acidos, sin embargo a esta misma condiciéon y a temperaturas altas, se
inactiva. Su sabor en medios acidos es tan fuerte que persiste a mas de

24 horas. Aun no esta aceptada por la FDA.

1.2.1.3 Polioles

Son edulcorantes de origen natural o combinado con el sintético. Su poder
edulcorante es inferior a la sacarosa y con valor nutritivo. También se los usa
por su otra propiedad de texturizaciéon, ya que aportan volumen a los
alimentos en los q se utilizan y evitan la cristalizacién. Son adecuados para
personas diabéticas por su metabolismo independiente de la insulina y bajo
aporte calérico. Tienen una sensacion refrescante en la boca. Son ideales
para el uso en confiteria. Entre estos se encuentran los siguientes:

¢ Manitol (E-421).- A pesar de que se lo encuentra distribuido en vegetales
y frutas y en la exudacion de platas como el olivo y la higuera, se lo
obtiene de forma sintética por hidrogenacién. Es quimica y termo estable.
No es apto para diabéticos por su aporte calérico menor a 4Kcal/g,
efectos laxantes. Es un edulcorante costoso debido a su proceso de

obtencion.

e Lactitol (E-966).- Es un edulcorante derivado de la lactosa por su
hidrogenacion. Es soluble en agua y disminuye el punto de congelacion
de soluciones como la sacarosa, de ahi su importancia en la elaboracién
de helados, asi también como en chocolateria y confiteria. El aporte
caldrico no excede las 2 Kcal/g por lo que se puede utilizar en alimentos

para diabéticos.
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¢ Isomaltitol.- Es un edulcorante formado por una mezcla equilibrada de
monosacaridos y disacaridos. Es soluble en agua y bastante estable

frente a reacciones quimicas, microbianas y térmicas.

e Xilitol (E-967).- Este edulcorante ademas de estar presente en frutas y
hortalizas, también se encuentra en un metabolito del higado. Su forma
sintética se obtiene de la viruta dura de la madera. Es soluble en agua y
estable a temperaturas de 93 a 94,5 °C y a reacciones quimicas. Tiene un
sabor refrescante mas alto de todos los edulcorantes de este grupo. Se
usa en productos para diabéticos. Aunque es costoso es idoneo para el

remplazo de azucar en chocolateria.

e Sorbitol (E-940).- Es el mas conocido y utilizado. En la naturaleza se
encuentra como resultado del metabolismo de glicidos en animales vy
plantas y su forma sintética se obtiene de la hidrogenacion de la glucosa.
Es muy soluble en agua, estable a temperaturas entre 88-102 °C y a
reacciones quimicas. Ayuda a la formacion de cristales por lo que tiene
alta viscosidad. Su aporte calorico es de 4 Kcal/g. Se usa en confiteria,

chocolateria y elaboracion de helados.

e Maltitol (E-965).- Se obtiene de la hidrogenacion de la malta. Se
caracteriza por ser muy soluble y estable a condiciones extremas de
temperatura. Se utiliza como inhibidor de la cristalizacion. Es apto para
diabéticos por su bajo aporte calérico. Se usa en chocolateria y en la
retencion de humedad en pasteleria.

1.3 Rellenos aptos para diabéticos

Los rellenos para bombones son varios en funcion de las exigencias del

consumidor.
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En este caso los rellenos que se describiran a continuaciéon son los
principales y a los cuales se modificara su composicion para el beneficio de
personas con problemas de diabetes. Los rellenos de bombones para este
proyecto son los siguientes:

1.3.1 Frutas deshidratadas o en compota

El relleno ideal para diabéticos es utilizar las frutas recomendadas para este
tipo de enfermedad como:

e Frutillas: contiene antocianinas que actia como antioxidante (neutraliza
los radicales libres), vitamina c, polifenoles, alto contenido en potasio.

e Frambuesa: vitamina C, rica en potasio y magnesio, contiene fibra soluble
ideal para diabéticos.

e Mora: las moras contienen una alta cantidad en vitamina C, vitamina que
actua como antioxidante natural, reduciendo la agregacion plaquetaria
responsable del taponamiento arterial. Esta fruta contiene antocianinas
que impiden la oxidacién del colesterol LDL y por ende, su depdésito en las
paredes arteriales. La fibra que contiene atrapa el colesterol consumido a
través de los alimentos y lo elimina del organismo. Ademas el potasio que
posee, actua estimulando el sistema renal, aumentado la diuresis. Este
efecto es beneficioso para aquellas personas que sufren de hipertensién
arterial.

e Cereza: vitamina c, vitamina B1, provitamina A, potasio, flavonoides, fibra,
hierro, acido félico, carbohidratos, aminoacidos.

e Maracuya: vitamina c, a, minerales, fosforo, magnesio, potasio,
provitamina a, rica en minerales.

e Pasas: actia como antioxidante natural, vitamina a, c, e, hierro, sodio,

magnesio, hidratos de carbono.
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1.3.2 Trufas/Ganache

Fue creada por M. Dufour en Francia en 1895. La trufa de chocolate es una
mezcla semisoélida de varios ingredientes y cubierta de chocolate. Por lo
general se mezcla una parte de crema de leche, por dos partes de cobertura
de chocolate, a la misma que se le puede anadir frutas, esencias, licores,

frutos secos, etc.

1.3.3 Frutos secos

Los frutos secos pueden ayudar a controlar los niveles de azucar en la
sangre, por ende contribuyen a la prevencion del sindrome metabdlico, el
cual desencadena en enfermedades cardiovasculares y diabetes. El
consumo de frutos secos conjuntamente con una dieta equilibrada en
carbohidratos, previene el rapido y drastico aumento de glucosa en personas
con problemas de diabetes, después de las comidas. El consumo de frutos
secos de 28 gr. cinco veces al dia, se asocia con una reduccion en el riesgo
de padecer diabetes. Los frutos secos contienen nutrientes, como: grasas
insaturadas, fibra, antioxidantes y arginina, que previenen la diabetes.

¢ Almendras.- Su consumo es permitido y esencial en personas diabéticas
qgue no dependen de insulina. Su alto contenido de fibra asociado con los
azucares disminuye la absorcidén de glucosa. Los acidos monoinsaturados
presentes en este fruto, regula la tolerancia de glucosa, y previene los
niveles altos de HDL, LDL vy triglicéridos.

e Avellanas.-Las avellanas al ser ricas en vitamina E, actian como
antioxidantes previniendo el envejecimiento celular. Como todos los frutos
secos, reduce los niveles de colesterol, por su aporte de fibra. Su
capacidad para reducir la absorcion de azucares, hace de éste un

alimento apto para diabéticos. Contiene magnesio, potasio y calcio.
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Nueces.-Su importancia nutricional radica en su contenido de: proteinas,
vitaminas del grupo B, oligoelementos, aceites, lecitina y acidos grasos
omega 3 (polinsaturados). Su consumo es aconsejable para diabéticos
por la lenta liberacion de carbohidratos al organismo. Se han realizado
estudios para comprobar que el magnesio, contenido en este fruto seco,

reduzca la resistencia a la insulina.

1.3.4 Cereales

Los cereales integrales reducen el riesgo de Diabetes por las siguientes

razones:

o O T 9o

. Controlan el nivel de glucosa y el peso
. Disminuyen la resistencia a la insulina
. Previenen enfermedades cardiovasculares y el sindrome metabdlico

. El contenido de fibra soluble e insoluble da sensaciéon de saciedad y

mejora la respuesta a la insulina.

. Los fitoestr6genos ayudan en el control del colesterol por su accion

hormonal.
El alto contenido de antioxidantes ayuda a contrarrestar la accion de los

radicales libres.

Amaranto.- Por sus altas propiedades nutritivas, el amaranto ha sido
recomendado para controlar y estabilizar los niveles de glucosa en las
personas que padecen diabetes. El amaranto, segun la Academia
Nacional de Ciencias de los E.E.U.U., es una planta que contribuye al
incremento de la calidad nutricional; contiene altos porcentajes de hierro y

calcio.
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El amaranto es un pseudocereal de alto valor biolégico, debido a que
contiene 16% de proteinas, de las cuales la lisina juega un importante rol por

ser un aminoacido esencial para el organismo.

Este alimento es recomendado para diabéticos porque fortalece el sistema
inmunolégico. “Aqui conviene entonces resaltar el aporte alimentario, desde
el punto de vista nutritivo, del Amaranto. Alto en fibra dietética se mezcla
bien e incrementa la calidad nutricional. Alto en calcio y hierro mejora los
sistemas de sabor. Elevados niveles de almiddén amilopectinado posee una
alta absorcion de agua, y ademas es alto en lisina y metionina. Ademas
posee vitamina C y Complejo B y provee de alta viscosidad de
gelatinizacion.”(Asociacion Mexicana del Amaranto. 2003. Nuevo

Tratamiento contra la Diabetes).

e Quinua.- Es el cereal mas completo en composicidon de aminoacidos, ya
que contiene los 20 aminoacidos (incluyendo los 10 esenciales), en
especial la Lisina, de gran importancia para el desarrollo de las células del
cerebro, procesos de aprendizaje, memorizacién y raciocinio, asi como
para el crecimiento fisico. La Quinua posee mas del 40% de lisina que la
leche. No tiene gluten, el mismo que impide el consumo por personas
celiacas. Proporciona minerales y vitaminas: A, C, D, B1, B2, B6, acido

félico, niacina, calcio, hierro y fésforo, en porcentajes altos.

1.4 Caracteristicas del producto

1.4.1 Chocolate para diabéticos

Para efectos de este estudio, es el producto mas importante, ya que es en

el que se centrara la investigacién. El chocolate por su composicién basica

es un producto rico en grasa y sacarosa, componentes a los cuales un
paciente como el diabético tiene restricciones, por lo que se plantea
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disminuir el valor calérico, mediante la manipulacién de la concentracion de
grasa. Cuando el contenido de grasa es inferior al 20% de su peso, el
chocolate pierde su suavidad y su fusion en la boca, por lo que éste es un

valor limite a respetar en la formulacion.

Otro ingrediente que se puede sustituir o manipular para disminuir el valor
caldrico, es el edulcorante, en lugar de usar sacarosa se pueden usar:
maltitol, xilitol, sorbitol y fructosa. Las formas cristalinas de polioles anhidro
como isomaltosa, maltitol y el lactitol son mucho mas faciles de trabajar,
tomando en cuenta la alta higroscopicidad de los polioles, con excepcion
de la isomaltosa, requiere un cuidado en el manejo y procesamiento del
chocolate para evitar la captura de la humedad, ya que el exceso de
humedad puede dar lugar a un chocolate viscoso, dificil de ser moldeado,

con una sensacién pegajosa en la boca y un tiempo de vida util muy corto.

El contenido de azucar en el chocolate puede variar de 30 a 55%. Y de
acuerdo con la sustitucibn completa o parcial, el producto final toma
nombres diferentes para el etiquetado. Segun la Unién Europea, el
chocolate debe cumplir con los siguientes requisitos:

e Para lograr un bajo contenido de azucar en el chocolate, la sacarosa se
sustituye por polioles 0 una mezcla de un poliol con hidratos de carbono
digeribles (polidextrosa u oligofructosa). Para cumplir con este requisito,

el total de azlcar no debe exceder tres cuartas partes del producto final.

e Para el chocolate sin azucar, se sustituye el total de sacarosa. En el
chocolate negro se sustituye toda la sacarosa, pero en el chocolate con
leche y chocolate blanco, el contenido de leche, puede ser sustituido por:
concentrado de proteina de la leche (lactosa reducida) mas grasa de la
leche (por ejemplo, 75% de proteina, lactosa 12% y 1% de grasa) o
aislado proteico de la leche (leche caseinato de sodio con grasa)
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(Marissol Richter, Suzana Caetano da Silva Lannes, 2007. Revista
Brasilera de Ciencias Farmacéuticas)

Chocolate con calorias reducidas: la sustitucion de sacarosa por polioles
reduce calorias en sélo el 12% en promedio, sin alcanzar el requisito del
30% de reduccion. Se puede obtener un una reduccion del 50% y 50%
con el remplazo de polioles por hidratos de carbono digeribles
(polidextrosa). Esta formulacién tiende a ser mas viscosa y pegajosa, sin
embargo estas caracteristicas desfavorables se pueden enmascarar con

la adicién de emulgentes especiales.

El chocolate bajo en calorias, en general, se comercializa en barras,
aunque se pueden elaborar productos banados o rellenos, dependiendo
de las exigencias de las personas diabéticas. Se recomienda que el
tamano de las porciones de los productos no sean excesivas y se limita
a alrededor de 60 gramos. Es recomendable el uso de polidextrosa y la
inulina en formulaciones sin azulcar, ya que disminuyen la cantidad de

polioles y por lo tanto el riesgo de molestias gastrointestinales.

Los edulcorantes que se utilizardn en los procesos de formulacién del
producto seran: fructosa y stevidsidos. Los rellenos que se utilizaran para
los bombones seran jaleas de frutas en concentrados, entre ellas:
frambuesa, fresa, cereza, mora, mandarina y maracuya. También se
utilizaran trufas muy finas reducidas en crema de leche, con contenido de
glucosa para incrementar el tiempo de vida util, las mismas que serviran
de relleno para los bombones y que se recubriran con cereales crocantes
como amaranto y quinua. Por dltimo, las tabletas seran tipo Bariloche
rellenas de frutos secos como: almendras, avellanas y trufas de jalea de

frutas.
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Para llevar a cabo este trabajo investigativo, se han tomado tres tipos de
chocolates, segun la forma y la composicion, importantes y basicos para

la elaboracién de bombones y tabletas para personas diabéticas.

Por su composicion, el chocolate negro sin azucar. No se encuentra
facilmente, ya que se utiliza profesionalmente. Se utiliza en cocina para
salsas, (como el mole), y en el caso de algunos chocolateros que
prefieren comprar todo por separado y hacer su propio chocolate. El
porcentaje de pasta de cacao, (la grasa de las semillas), determina la
fluidez del chocolate de cobertura. El porcentaje de manteca de cacao a

utilizar es como minimo del 18%.

1.4.1.1. Segun la composicion: Cobertura de Chocolate

Es la materia prima para la fabricacion de productos de chocolate, se usan
en estado sélido, el cual requiere un fundido previo, o liquido. La cobertura
de chocolate es el producto de una masa homogénea de pasta de cacao,
manteca de cacao y edulcorante, respetando la composicidn caracteristica
del tipo de chocolate semi amargo. Existen también en el mercado
coberturas con sustitutos de la manteca de cacao con aceites vegetales,
pero éstas no llevan el nombre de cobertura de chocolate sino sustitutos o
anélogos de chocolate.

1.4.1.2. Segun su forma: Productos Moldeados

Hay dos formas distintas para la fabricacién de productos de chocolate:
e Recubiertos.- cuando el chocolate fundido se vierte sobre un fruto
fresco, seco, llamado ndcleo, la eliminacion de cualquier exceso se da

por medio de agitacién o soplado.
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¢ Moldeados.- cuando el chocolate se vierte en moldes para solidificarse,
puede ser relleno o0 macizo. El modelo del molde es un factor importante

en la calidad del producto final.

En la fabricacién de chocolates rellenos, hay una necesidad de una
etapa previa de formacion del "cono" de chocolate. En este paso, los
moldes se llenan completamente de chocolate, se vibra para eliminar las
burbujas de aire y voltea el molde para eliminar el exceso de chocolate.
En el caso del trabajo investigativo, a este producto se denomina:

bombén.

1.5 Diabetes en el Ecuador

La diabetes es considerada una enfermedad metabdlica hereditaria que
afecta a un alto porcentaje de la poblacion mundial. Junto con las
enfermedades cardiovasculares, constituyen las dos mas importantes de
caracter crénico, con altas tasas de mortalidad y morbilidad. Las personas
que padecen diabetes deben someterse a dietas especiales y rigurosas
para elevar su calidad de vida y evitar complicaciones en su salud

relacionadas por el exceso de azucar en la sangre.

Es por esto que el régimen alimenticio constituye una necesidad imperiosa
para las personas con problemas de diabetes, el mismo que tendra sus
variaciones de acuerdo al tipo de diabetes que presente el paciente. La
diabetes es un grupo de enfermedades metabdlicas caracterizada por
hiperglucemia [elevacién de la glucosa (azucar) en sangre]. La elevacién
continua de la glucosa en sangre en pacientes diabéticos se produce por
complicaciones crénicas con afectacion en diversos érganos: 0jos, rinones,

sistema nervioso, piel y corazon.
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Los pacientes diabéticos presentan anormalidades del metabolismo de los
hidratos de carbono, proteinas y grasas, como resultado de la accidn
deficiente de la insulina, generalmente debido a que el pancreas no la
secreta en cantidad suficiente o porque la insulina no lleva a cabo su

funcion de manera adecuada.

1.5.1 Tipos de Diabetes

e Diabetes mellitus tipo 1.- (anteriormente llamada diabetes de la
juventud o diabetes dependiente de la insulina). Es provocada por una
destruccion (inmunolégica) de las células productoras de insulina del
pancreas. Los pacientes con este tipo de diabetes deben de aplicarse
insulina, de no hacerlo, pueden ser propensos a presentar un coma
diabético y por esta razén el tratamiento desde el momento del

diagndstico es con insulina en inyecciones subcutaneas.

e Diabetes mellitus tipo 2.- (anteriormente llamada diabetes del adulto o
diabetes no dependiente de la insulina). Es la forma mas frecuente de
diabetes y se presenta como resultado de una resistencia a la accion de
la insulina con una secrecién insuficiente de la misma por el pancreas
(MSD-Pacientes. 2010. Qué es la diabetes? Ecuador)

1.5.2 Situacion actual de la diabetes

En el ano 2000, se estim6 que el numero de personas que sufrian de
diabetes en el continente americano era de 35 millones, de los cuales 19
vivian en América Latina y el Caribe. Las proyecciones indican que en el
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2025 este numero se incrementara a 64 millones de los cuales 62% viviran

en América Latina y el Caribe que representa un aproximado de 40 millones.

Los datos estimados de diabetes en la poblacion adulta en centro América
oscilan entre 3% y 6% siendo Nicaragua y Honduras los paises de menor
prevalencia de diabetes tipo 2.

En Ecuador, mas del 6% de la poblacién padece diabetes, alrededor de 840
mil personas. La prevalencia de diabetes mellitus tipo 2 es de 4.1 a 5%. La
incidencia/afno es de 115.19 casos/100.000 habitantes. En la provincia de
Pichincha los datos acumulados hasta julio del 2011 de prevalencia de esta
enfermedad, es de 5029 diabéticos, (Fuente: Formulario EPI 2 (Formulario
en el que se registran los casos atendidos en los centros de salud);
Departamento de Epidemiologia de la Direccién Provincial de Salud de
Pichincha). Estos datos remiten a un constante incremento de casos de
personas con diabetes.

Un informe de la Federacion Internacional de Diabetes (FID) sefala que en
el 2011 esta enfermedad crénica no transmisible (ECNT) afecté a 366
millones de personas a nivel mundial, caus6 la muerte de 4,6 millones y
hubo un gasto en atencion sanitaria que sobrepasa los 465.000 millones de
dolares (El Comercio, 2011)

Varios estudios realizados por endocrin6logos aseguran que la mortalidad
por diabetes mellitus tipo 2 es una de las principales, ademas la diabetes
también causa ceguera, pie diabético y amputaciones no traumaticas.
Debido a esto, cada vez son mas frecuentes las solicitudes de jubilacién por
discapacidad, al mes se recibe 20, de las que 16 estan asociadas con
diabetes. En la Tabla No. 1.4 y Grafico No. 1.1 se observa el nUmero de
muertes causadas por la diabetes mellitus y las estadisticas en el Ecuador.
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Tabla No. 1.4 Mortalidad por diabetes mellitus

Por afos, casos de mortalidad
Diabetes Mellitus
Aiho Numero de diabéticos
2000 80 (por cada 100000 habitantes)
2009 488 (por cada 100000 habitantes)
2010 92629 y 206164

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 1.1. Estadisticas de diabetes en el Ecuador
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Fuente: Ministerio de salud Publica, 2010

Segun el Ministerio de Salud Publica, en la actualidad la Diabetes es la
primera causa de muerte y de enfermedades cardiovasculares que se
posicionan en los primeros lugares de muerte por alteraciones cronicas. La
diabetes ocupa el tercer lugar de causas de muertes en el Ecuador. Es muy
preocupante porque esta enfermedad a pesar que tiene tratamiento par ale
paciente la curva se mantiene ascendente y lo mas grave es que representa

una dolencia que con lleva a dafos irreversibles.
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CAPITULO Il ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado es una herramienta de sondeo, que permite conocer
las caracteristicas del espacio y el entorno en el que se lanzara el producto
y/o servicio. Este estudio involucra la investigacion y analisis tanto del
entorno interno como del entorno externo del producto. El fin del estudio de
mercado de chocolates para diabéticos es la cuantificacién de valores como
tamano del mercado potencial para la venta del producto con una previa

determinacién del segmento al cual se va a enfocar el producto final.

2.1. Oferta y demanda
2.1.1. Analisis de la oferta del bien o similares

2.1.1.1. Cacao

El Ecuador, como uno de los principales productores de cacao del mundo,
se caracteriza por exportar Cacao Fino y de Aroma de la variedad Nacional o
“Arriba”. En promedio del total de la produccién nacional el 93.2% se destina
a la exportacion y el 6.2% al consumo interno (Inteligencia Competitiva Y
Definicion De Una Estrategia Para La Comercializacion Del Cacao De La
Variedad "ARRIBA". 2010).

En el pais, la produccion de cacao esta distribuida a lo largo de 16 provincias
y el cultivo se realiza de manera independiente o en forma asociada con
otros cultivos. Sin embargo, la mayor concentracion se verifica en las

provincias de Los Rios, Guayas, Manabi, Esmeraldas y El Oro.

En las provincias de Orellana y Sucumbios, en los ultimos anos, la superficie
sembrada se ha incrementado a por lo menos 20.000 ha de cacao tipo

Nacional, constituyéndose esta zona como una de las principales
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proveedoras de cacao para la exportacion. En el Ecuador, la oferta de cacao
exportable se presenta como: Cacao en grano y cacao industrializado o
elaborado. En el Grafico No. 2.1. se puede ver la distribucion de la
produccidén nacional por provincias.

La relacién oferta/precio es muy compleja y tiende a operar en mas de un
mecanismo, sin embargo, los mas importantes de estos es la capacidad del
nivel de precios, y la de estimular o deprimir nuevas plantaciones de
cacaoteros, cuyo efecto tarda varios anos en reflejarse en el nivel de la
produccién. Existe ademas un retraso entre la variaciébn del precio y la
consiguiente variacion de la demanda. Se estima que los precios tardan un
ano en atravesar el sistema hasta afectar el consumo final.

Grafico No. 2.1. Produccién porcentual de cacao provincias
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2.1.1.2. Chocolate

La industria chocolatera inicia su crecimiento con la produccion local. Hoy en
dia, las empresas de confiteria y chocolateria diversifican sus productos para
satisfacer la oferta de chocolates innovadores de alta calidad y asi fomentar
su consumo mediante el aumento simultaneo de la demanda. “En el 2010, la
confiteria y elaborados de chocolates facturaron cerca de USD 200 millones”
(Diario ElI Comercio. El Mercado Chocolatero se Reactiva. 2011).

Dentro de este objetivo de mercado, en Ecuador, se encuentra La Universal,
que tienen en el mercado nuevos productos y que a la par mejoré la
presentacion, en peso y envolturas de los chocolates en grageas, barritas,
bombones y combinados con sabores. Con estas acciones, la empresa gana
mas mercado y factura en este ano cerca de 50 millones de délares, ya que
en el 2010 las ventas alcanzaron 35 millones de dodlares. En la actualidad
produce 1000 toneladas mensuales de chocolate con sus productos estrella:
Manicho, Huevito, Chocolate Superior, Cocoa y Menta Glacial (Diario El
Comercio. 2011).

Los productos de esta empresa nacional, demanda de cacao fino de aroma,
ya que la competencia en el mercado exige diversidad y mayor
concentracion de cacao puro en los productos. Sin embargo, en el mercado
nacional compiten varias empresas nacionales e internacionales como: Hoja
Verde, Chchukululu, Pacari, Kallari, Kukoyer, que producen chocolate en
tableta; y Ferrero, Nestlé, Chocolateca, y Ecuatoriana de Chocolates, entre

otras empresas que elaboran bombones y productos innovadores.

A nivel mundial, el mercado de produccidon masiva de chocolates esta
oligopolizado por empresas trasnacionales como: Nestlé, Hershey Foods,
Mars, Kraft Jacobs, Cadbury y Ferrero. Su posicionamiento se puede ver en
el Grafico No. 2.2.
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Grafico No. 2.2. Principales empresas productoras de

chocolate a nivel mundial

Ferrero
Barty Callebaut 494,

T

Lindt
Hershey 404,

13%%

Mestlé
2%

Kraft
13%%

Cadbury

15%
1'%

Fuente: UNCTAD, 2003.

La empresa transnacional con mayor produccion a nivel mundial es Nestlé
con un 27%, siendo una industria agroalimentaria mas grande del mundo y
de alta calidad. Es importante recalcar que las empresas del Grafico No. 2.2.
representan no solo a las principales productoras de chocolate, sino las que
han diversificado sus productos de tal manera, que han otorgado al

chocolate propiedades alimenticias.

2.1.1.3. Estimacion de la oferta de productos similares y sustitutos

En el pais la oferta de productos similares a los chocolates para diabéticos
es minima en relacién a los tipos y marcas de chocolates que existen en el
mercado. Esto se debe a la falta de promocién de consumo y la informacién

del contenido del producto.

Existen varias empresas como Carrs, Murray Gullon, Costa, Bauducco,
Golightly, Jet Lyne, Menthoplus, Manitoba, Ales, Konfyt que ofertan toffees,
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gomitas, diversos postres como: gelatina, flan, pudin; galletas sin azucar que
son destinados para diabéticos, estos productos son lo mas parecido del
mercado destinado al mismo grupo de personas que padecen diabetes con
la diferencia del tipo de edulcorante que cada producto contiene.

2.1.2. Analisis de la demanda del bien o similares

Segun recientes estudios de la FAO, el consumo de cacao en grano y semi
elaborados presenta un crecimiento medio anual de 2.1%. (FAO. 2010),
afirmando que el consumo de chocolate ha incrementado debido a la
diversificacién en sus presentaciones y a las importaciones de los paises

desarrollados, que muestran mayor tendencia al chocolate gourmet.

Nestlé es un ejemplo de las empresas que abrié el mercado del chocolate
con productos innovadores y ya posicionados como: Tango y Manicero. Sin
embargo, estos productos a pesar de acaparar el mercado nacional, no son
los mejores referentes de la alta calidad del cacao nacional, debido a la
combinacién con otros ingredientes que enmascaran el aroma y sabor

caracteristicos.

Al analizar la demanda mundial del cacao en grano durante el periodo 1995-
1999, se observa que Estados Unidos de Norteamérica se constituyé en el
principal importador de este cacao.

Asi, en el afo 1999, Estados Unidos importé el 21% del total mundial de las
importaciones de cacao en grano. Otros paises como Holanda, Alemania,
Francia y Reino Unido, efectuaron el 39% de las importaciones totales de
ese ano. Segun datos de la Organizacion Internacional del Cacao, el
consumo mundial al afno 1999, ultima cifra disponible, las importaciones
mundiales de cacao en grano alcanzaron las 2.470.806 toneladas métricas,

un aumento del 16% con relacién al ano anterior.



Tabla No. 2.1. Destinos de exportacion de cacao

ecuatoriano

PAIS 2002 (T) 2003 (T) AUMENTO DE
IMPORTACION %

Inglaterra 550,6 903 64

ltalia 162,8 346 112,5

Alemania 339,4 343 1,1

Suiza 253,8 275 8,4

Francia 32,6 227 596,3

Holanda 105,9 147 38,8

Austria 76,7 94 22,6

E.E.U.U. 2,1 92,2 4290

Bélgica 2,9 61 2000

Canada 427 54 26,5

Suecia 46,7 52 4,6

Luxemburgo 17,1 211 22,8

Dinamarca 13 13 0

Finlandia 6,5 9 38,5

Irlanda - 5,7 -

Noruega 0,4 0,5 25

TOTAL 1653,2 2643,5

Fuente: Organizacién Internacional del Cacao. 2010

Elaboracion: Proyecto SICA-BIRF/MAG-Ecuador. 2010
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Segun las proyecciones de la FAO sobre la produccion de Cacao en el

mundo se estima que la produccion en América Latina se incrementara

mientras que en Africa seguird disminuyendo, como se puede ver en la

Tabla No. 2.1. Estas estadisticas y proyecciones del mercado de cacao

general pueden mostrar las tendencias de consumo y produccioén de cacao

que puede ser en cierta forma correlacionada con la produccién de

chocolate, ya que es materia prima esencial para el mismo.
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Tabla No. 2.2. Produccion efectiva y prevista de cacao en

el mundo
EFECTIVA PREVISTA | TASAS DE
CRECIMIENTO

Promedio | Promedio | 2010 1988-90 a | 1998-

1988- 1998- 1998- 2000 a

1990 2000 2000 2010

Miles de toneladas Por ciento anual
Mundial 2460 2905 3700 1.7 2.2
Paises En Desarrollo 2460 2905 3700 1.7 2.2
América Latina Y Caribe 629 397 520 -4.5 2.5
Brasil 347 141 180 -8.6 2.2
Colombia 51 38 27 -2.9 -3.1
Rep. Dominicana 48 36 44 -2.8 1.8
Ecuador 95 86 94 -1.0 0.8
México 43 35 37 -2.0 0.5
Otros 45 61 138 3.1 7.7
Lejano Oriente 417 509 680 2.0 2.7

Fuente: FAO. 2010

Como se puede apreciar en la Tabla No. 2.2. la produccién de cacao en

Latinoamérica sigue creciendo en un 2.5% anual, dentro de este porcentaje

Ecuador tendria un crecimiento anual esperado de 0.8% en el mercado.

Tabla No. 2.3. Consumo efectivo y previsto de cacao

en el mundo

EFECTIVA PREVISTA TASAS DE
CRECIMIENTO
Promedio Promedio 2010 1988-90 a 1998-
1988-1990 1998-2000 1998-2000 2000 a
2010
Miles de toneladas Por ciento anual
Mundial 2164 2833 3554 2.7 2.1
Paises En Desarrollo 787 1053 1284 3.0 1.8
Africa 180 366 450 7.4 1.9
América Latina 400 338 356 1.7 0.5
Brasil 235 200 212 -1.6 0.5
Colombia 44 37 41 -1.7 0.9
México 42 32 4 -1.7 0.9
Ecuador 40 36 36 -1.0 -0.3
Otros 39 33 36 -1.7 0.8
Cercano Oriente 5 27 44 18.4 4.5
Lejano Oriente 202 322 434 4.8 2.8
Desarrollados 1377 1780 2270 2.6 2.7
América Del Norte 295 476 703 5.3 3.6
Europeos 100 91 95 -0.9 -0.6

Fuente: FAO 2010
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La Tabla No. 2.3. muestra los potenciales mercados que consumen Cacao
en el mundo, como se puede apreciar, los mayores consumidores de cacao
en el mundo son los paises desarrollados donde se estima que el

crecimiento en el consumo sera de un 2.2 % anual.

Tabla No. 2.4. Comercio efectivo y previsto de cacao en el mundo

EXPORTACIONES IMPORTACIONES
Efectiva Previst Tasas de Efectiva Prevista Tasas de
a crecimiento crecimiento

Promedi | Promedi | 2010 1988-90 | 1998- Promed Promedi | 2010 1988-90 | 1998-

0 1988- 0 1998- 1998- 2000 io 1988- | o 1998- a1998- | 2000

1990 2000 2000 a 1990 2000 2000 a

2010 2010

Mundial 1765 2220 2994 2.3 2.8 1723 2337 2961 3.1 22
Paises En 1765 2220 2994 2.3 2.8 176 334 334 6.6 0.0
Desarrollo
América 236 97 130 -8.5 2.7 7 70 29 25.7 -7.7
Latina
Brasil 112 3 23 -30.4 20.3 61 14 -12.5
Colombia 6 -23.8 1 2 45
Ecuador 57 48 43 -1.8 -1.0
México 1 2 7.9 4 8 5.9
Cercano 5 31 29 21 -0.5
Oriente
Lejano 304 391 529 25 2.8 162 230 257 35 1.4
Oriente
Desarrollado 1547 2002 2627 2.5 25
S
América Del 335 487 505 3.8 0.3
Norte
Europa 1030 1323 1934 25 3.5

Fuente: FAO 2010

La Tabla No. 2.4. muestra la relacion de comercio de Cacao en el mundo
donde como se nota nuevamente los principales exportadores de cacao son
Africa, se muestra también que la mayor tasa de crecimiento desde el 2000
al 2010 es para el continente africano (2.8%) y paises como Indonesia
(4.3%) y Malasia (4.0%). Los mayores importadores son los paises
desarrollados de Norte América y Europa, quienes han tenido un incremento
en la demanda de cacao desde el 2000 al 2010 en 0.3% y 3.5%

respectivamente.

En Ecuador, en el 2006 el consumo de chocolate en barra incrementé al 4%,
equivalente al consumo de 9500 toneladas métricas (Diario Hoy, 2006). Para
el 2006, el consumo anual por persona fue de 1,6 Kg, y en Europa de 12 Kg
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por persona. Es por esta razdén que en el pais se ha potenciado el consumo
de chocolate de varias formas, para aprovechar y justificar al mejor cacao

fino de aroma en el mundo.

Esto muestra una tendencia al incremento de la demanda de Cacao en el
mundo y un mercado potencial para la produccién de cacao por parte de los
paises productores. Dentro del mercado general de Cacao en el mundo se
observa una tendencia favorable para la produccién de cacao organico y por
ende la potenciacién de la industria chocolatera nacional.

2.1.3. Determinacion del area de influencia del proyecto

La diabetes mellitus, como se ha dicho anteriormente, es una enfermedad
cronica, que se caracteriza por una alta concentracién de glucosa en sangre,
esto debido a que el cuerpo es incapaz de convertir la glucosa en energia,
como lo haria normalmente. En la mayoria de los casos, esto se debe a que
el pancreas no produce suficiente insulina o existe una resistencia a la

funcién de la insulina en el organismo.

Para las personas que padecen esta enfermedad la dieta es un componente
vital del programa para el control de la diabetes. Pero no por esto los antojos
para diabéticos deben ser prohibidos. El numero tan elevado de personas
enfermas de diabetes en el pais incentivd a crear un chocolate destinado a
personas con esa enfermedad, para que su nivel de vida sea similar al resto

de la poblacién.

Uno de los principales factores a tomar en cuenta en la determinacién del
segmento del mercado final es que el producto esta dirigido a un mercado de
personas con diabetes, por lo que la proyeccion tiene que ser en funcién del
nivel total de la poblacién del distrito metropolitano de Quito, seguido por una
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caracterizacion al consumidor para finalmente establecer el potencial de

compra que poseen los consumidores.

Tomando en cuenta que los consumidores del segmento son del tipo
individuales, la segmentacion se realiza generalmente en funcién de
variables geograficas y demograficas (sexo, tamario del grupo familiar, nivel

ocupacional, profesién, religion, ubicacién, edad).

El tipo de edulcorante, relleno, y presentacion son factores importantes
dentro del segmento para personas diabéticas al cual se va a llegar, por las
exigencias que tiene en innovacién y preferencias en productos nuevos que

complementen al consumo bombones y barras a base de chocolate.

Al tener este nuevo producto en el mercado va a cambiar el modo de vida de
muchas personas que no podian consumir chocolate por la enfermedad que
padecen, pero gracias a este producto muchas personas van a poder
consumir un chocolate sano y nutritivo sin tener ningun riesgo en su diario

vivir.

2.1.4. Analisis de los sistemas de comercializacion del bien o similares

Como se ha mencionado, la comercializacién de cacao puede darse hacia el
mercado interno o externo en distintas presentaciones: en grano (crudo,
tostado, o residuos) o industrializado (pasta de cacao, manteca, grasa y
aceite de cacao, cacao en polvo, chocolate y demas preparaciones

alimenticias).

Respecto del mercado externo, el cacao industrializado se comercializa

basicamente bajo cuatro presentaciones: licor, manteca, polvo y torta. El
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cacao en grano se clasifica de acuerdo a un conjunto de parametros de

calidad tal como se muestran a continuacion:

e ASE: Arriba Superior Epoca (51% fermentado minimo, 25% violeta
maximo, 18% pizarroso maximo, 6% defectuoso maximo)

e ASN: Arriba Superior Navidad (52% fermentado, 25% violeta, 18%
pizarroso, 5% defectuoso)

e ASS: Arriba Superior Selecto (65% fermentado, 20% violeta, 12%
pizarroso, 3% defectuoso)

e ASSPS: Arriba Superior Summer Plantacion Selecta (85% fermentado,
10% violeta, 5% pizarroso, 0% defectuoso)

e ASSS: Arriba Superior Summer Selecto

La industrializacién del cacao se refiere a los procesos de preparacion de
semielaborados (torta, pasta o licor, manteca, polvo) y elaborados
(chocolates en varias presentaciones) en los cuales se emplea

aproximadamente el 27% de la produccion nacional.

El proceso de transformacién sigue una serie de pasos entre los que se
indican: la seleccion y limpieza del cacao en grano, el tueste y trituracién, la
separacién de la cascarilla y otros residuos. Luego se realiza el conchado y
aplicaciéon de aditivos que permiten obtener el licor o pasta de cacao,
utilizado para la elaboracion de chocolates. Si se quiere obtener manteca de
cacao, y torta, se realiza un proceso de prensado del licor de cacao y

alcalinizacion.

En este proceso participan tanto industrias grandes como pequefias vy
artesanales, con una capacidad instalada de aproximadamente 70 mil
toneladas anuales para el procesamiento. Las primeras destinan su producto
basicamente a la exportacién, mientras que las segundas dirigen su
producto hacia el mercado interno.



49

Se estima que en el pais existen industrias grandes como ECUACOFFEE
S.A dedicadas a la produccién de torta, pasta o licor, manteca, polvo y
elaborados de cacao y que destinan su producto basicamente al mercado
internacional. Las industrias pequefas como: Bios, La Perla, Chocolateca,
Rualdos, Merelitt y Ecuatoriana de Chocolates, las cuales estan ubicadas en
la provincia de Pichincha se dedican a la produccién de chocolates,
caramelos y bombones. Las firmas Incacao, Edeca, Colcacao se ubican en
la provincia del Guayas. De otro lado, las principales industrias grandes son:
La Universal, Nestlé, Ecuacocoa, Indexa y Ferrero.

2.2. Caracterizacion del producto

2.2.1. Ventaja Competitiva

Al sustituir la sacarosa por edulcorantes hipocaléricos, naturales y sintéticos,
se adiciona un valor agregado al chocolate nacional que es tan apetecido y
restringido para personas que padecen diabetes. La composicién en
flavonoides que contiene el chocolate es una oportunidad de composicién
para aquellas personas que tienen problemas cardiovasculares como la
poblacion diabética.

El Cacao Fino de Aroma Nacional semi amargo en fusion con cereales,
frutos secos y frutas deshidratas aportan al chocolate de una cualidad muy
importante como alimento funcional, no solo para personas con problemas
de diabetes sino también para personas que hacen conciencia de su salud

alimenticia.
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2.2.2. Planeacion del disefio y desarrollo

Para planificar el disefio y desarrollo del producto se resumen los puntos
mas importantes en la siguiente tabla.

Tabla No. 2.5. Planeacion del producto

Oportunidades innovadoras

Frutas deshidratadas cubiertas de chocolate

Chocolate 75% puro relleno de frutas exoticas

Potenciacién del Cacao Arriba

Exportacion de subproductos del Cacao

Chocolates funcionales para personas que padecen diabetes

Informacion sobre los requerimientos del cliente

La demanda de un chocolate fino y la necesidad de desmitificar los prejuicios del
chocolate como un peligro para la salud de las personas diabéticas, han sido los
principales factores que impulsan a elaborar chocolates para diabéticos. Esta
poblacién del mundo tiene restringida en su dieta una amplia variedad de dulces,
entre ellos el chocolate, aduciendo que es simplemente una golosina y que
incrementa sus niveles de glucosa. Sin embargo, el chocolate tiene en su
composicién aquellos nutrientes que nifios y adultos requieren, y adicionalmente si
en su composicion se sustituyen algunos componentes como la sacarosa, y se
enriquece con cereales y frutas, este producto podra satisfacer las necesidades de
la poblacién diabética adulta que sabe disfrutar de un buen chocolate casi puro y
con bajos aportes caléricos.

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado: Bonilla, V; Meneses, M. (2011).

Al realizar la planeacion del producto se ha determinado una serie de
innovaciones con el chocolate, para satisfacer la demanda y hacer un
alimento funcional que cumpla con las necesidades de la poblacion
diabética.

2.2.21. Seleccidén del tema del proyecto

Los factores que contribuyeron a la clasificacidon por importancia posterior a

la seleccion, son los siguientes:
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e Tecnologia.- La maquinaria necesaria para realizar la cobertura de
chocolate inicial de consiste basicamente en un molino en el que se
formulara y refinara el chocolate, y para la elaboracion de bombones vy
tabletas no es necesaria maquinaria industrial, sino mas bien artesanal.
Por lo tanto la produccién de los chocolates hipocal6ricos al ser semi

industrial, no incurrira en costos muy altos.

e Materia prima.-el chocolate nacional es de alta calidad, con alto
contenido de flavonoides para usarlo como coadyuvante de la funcién
cardiovascular. Por otro lado los edulcorantes que se utilizaran al tener un
alto poder edulcorante, se necesitaran en bajas cantidades, disminuyendo

costos.

e Cliente.- Al ser un nicho de mercado muy bien limitado se puede
garantizar la aceptaciéon del producto inmediato, ya que el chocolate para
diabéticos se importa en la actualidad, y se encuentra a precios
inaccesibles para las personas diabéticas. De esta manera se oferta un

producto artesanal y con aporte nutricional mejorado por cereales y frutas.

2.2.2.2. Asignacion recursos y tiempos

La planificacién del disefio y desarrollo del producto estd programado a
realizarse en un periodo de 6 meses, en los cuales se realizaran pruebas de
diseno, asignacion de recursos, prototipos, encuestas, procesos de

induccion al mercado y analisis del mismo.

2.2.2.3. Descripcion del producto

Para describir al producto que se realiza en este proyecto se han tomado en

cuenta seis variables importantes en el momento de disefar y desarrollar un

producto, las cuales se describen a continuacion en la Tabla No. 2.6.\



Tabla No. 2.6. Variables principales de descripcion del producto

Declaracion

Chocolate semi amargo especial para personas que padecen
diabetes.

Descripcion del

Chocolate semi amargo, en forma de bombén y tableta, con bajo

producto porcentaje de manteca de cacao. Sacarosa sustituida por
stevidsidos, fructosa y maltitol; relleno con frutos secos, trufas de
frutas exoticas y cereales. Uso de cacao de fino aroma Nacional
como materia prima base: licor de cacao, manteca de cacao.

Mercado e Centros Naturistas

primario e Delicatesen

Mercado e Supermercados

secundario

Suposiciones y
restricciones

Existencia de productos dietéticos sustitutos como:
caramelos, postres, helados, galletas.

Normas internacionales limitantes de wusos de
edulcorantes como Stevia.

Edulcorantes Costosos.

Chocolates importados de alta calidad y posicionamiento
en el mercado.

Involucrados

Consumidor final (Personas con problemas de diabetes)
Distribuidores

Operarios

Proveedores

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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Con la ayuda de esta tabla se ha podido delimitar las caracteristicas del

chocolate a desarrollar a posterior, con la ventaja que estas variables arrojan

factores que se mejoraran en el camino del desarrollo del producto.

2.2.24. Identificacion de las necesidades del cliente

Para la recopilacién de necesidades de las personas diabéticas, se procedid
a entrevistar a especialistas y a realizar encuestas a una porcion de la
poblacion diabética de la ciudad de Quito (Ver Anexo No. 1). De esta manera

se concluyd que las personas diabéticas pueden consumir chocolate

hipocalérico en bajas cantidades, el mismo que debe tener agradable sabor,

y no sufrir modificaciones, ya que el paciente diabético al estar limitado a

este alimento siempre buscara en él un sabor suave y nutritivo a la vez.
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Recopilada la informacién acerca del requerimiento de los clientes, se
obtuvo la siguiente tabla:

Tabla No. 2.7. Componentes del producto que influyen en el cliente

Composicion Caracteristicas organolépticas vy
fisicas

Edulcorantes: steviosidos y fructosa Producto saludable, hipocaldrico.

Manteca de cacao Reduce concentracién de grasas

saturadas. Textura suave y sedosa.

Cacao Fino de roma Sabor semi amargo, alta concentracion
de taninos, flavonoides y teobromina.
Aroma agradable.

Frutas exéticas, frutos secos y cereales | Sabor agradable al paladar diabético.
Propiedad funcional y por lo tanto

nutritivo.

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011).

2.2.3. Hipétesis

El constante incremento de los indices de prevalencia de la Diabetes como
principal causa de muerte en Ecuador, ha sido motivo suficiente para tomar
conciencia de esta enfermedad silenciosa que aqueja al 7% de la poblacion
ecuatoriana.

Los habitos alimenticios y el estilo de vida, son los principales factores a
tomar en cuenta en el tratamiento de un paciente diabético. La gravedad de
esta enfermedad ha modificado la atencién de los médicos a sus pacientes,
pues hoy en dia ya no se prohibe el consumo de alimentos que puedan
afectar al organismo de las personas diabéticas, sino, se modifica la forma
de consumo y se dosifica adecuadamente, de manera que el paciente pueda
ayudar en su mejoria y disfrute de la misma.
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Con estos antecedentes se propone un chocolate hipocalérico funcional, que
aporte nutrientes provenientes del cacao nacional, frutas exoticas y cereales;

y que sacie el gusto de este dulce en el paladar exigente de los diabéticos.

2.3. Segmentacion de mercado

La segmentacion de mercado tiene como principio dividir en partes
homogéneas al universo del mercado potencial para que estos segmentos
posean similitud en requerimientos y caracteristicas; el enfoque acorde al
producto, se encuentra en la poblacién adulta por constituir el mayor

porcentaje de afectados por diabetes.

Hay que considerar que los consumidores de este segmento son del tipo
individual ya que la compra o no compra del producto esta sujeta a tomas de
decisién de caracter emocional, como exclusividad del producto, beneficios
del producto al contrario del tipo institucional que realiza su compra de
acuerdo a variables técnicas como calidad y precio. Las caracteristicas de
los chocolates se adaptan a un consumidor que busque un producto de
calidad, bajo en calorias, sano y diferente en relacién a los otros chocolates

de consumo habitual.

2.3.1. Target Group

Para determinar el segmento de mercado de los chocolates para diabéticos,

se tomaron en cuenta las siguientes variables:

e Variables demograficas:
o Edad: 20-50 anos
o Sexo: Hombres y mujeres
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o Nivel socio-econémico: 4, es decir un nivel ligeramente por debajo del
medio (Lara Byron; Cémo Elaborar Proyectos de Inversion Paso a
Paso; Quito Ecuador; 2011; Pag. 49.)

e Variables Geograficas:
o Ubicacién geografica: Distrito Metropolitano de Quito.

e Variables Psicograficas:
o Grupos de referencia: Personas que padecen Diabetes: 5029.
o Ciclo de vida familiar: jovenes, personas solteros/as padres y madres
de familia.

Los factores a tomar en cuenta para la localizacion del mercado son
principalmente el potencial de adquisicion que posee esta poblacién y la
caracterizacion al consumidor, que no es mas que saber quién toma la
decisién de compra y no quien consume el producto. Dentro del estudio de
mercado también se define el tamafo, la demanda y las oportunidades que

pueda tener como un futuro negocio.

De esta manera se definié que el producto esta destinado a personas entre
los 20 y 50 anos de edad de ambos sexos; en el Distrito Metropolitano de
Quito al norte de la ciudad, siendo este el lugar mas apropiado, ya que es
una de las localidades que méas consume chocolate.

El panorama de los futuros clientes se destaca por ser personas de clase 4,
activas y preocupadas por su salud y estado fisico. Esta segmentacion
permitird a los consumidores tener beneficios en su salud, al igual que se

espera tenga una actitud positiva y un grado de lealtad hacia el producto.
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2.4. Encuestas de aceptabilidad

2.4.1. Seleccion y calculo del tamano de la muestra

La muestra a obtener para determinar el nimero de encuestas a aplicar de un
universo de 5029 personas diabéticas, se obtiene de la formula del muestreo

aleatorio simple.

_ 2 N-p-g
e .9 2
PN -D+Zprg

Doénde:

n= Tamano de la muestra

N= Tamafo de la poblacion

Za= Valor de la distribucién de Gauss con a como el nivel de confianza
elegido.

P= Probabilidad de éxito

g= Probabilidad de fracaso

i= Error maximo permitido

5029 * 1.96% % 0.05 = 0.95

= = 5 =225
0.03%(5029 — 1) + 1.96% « 0.05 = 0.95

n

N= 5029

Z=1.96° (0,95%)

P= proporcién esperada (5%=0.05)
g=1-p (1-0.05=0.95)

1=3%
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Con el numero de personas diabéticas del Distrito Metropolitano de Quito
como la poblacion universo, se obtuvo un resultado de 225 de tamario de la
muestra. Sin embargo, para obtener menor sesgo de la informacion, se
incrementd el tamano de la muestra en 10%, ya que puede haber variacién
en la comprension de las preguntas, y esto afectar al resultado final. Es por

este motivo que se utilizé un tamano de muestra de 250.

2.4.2. Analisis de la encuesta de mercado

Las siguientes respuestas se obtuvieron de las encuestas realizadas en el
Distrito Metropolitano de Quito, en los siguientes centros de salud: Hospital
“Eugenio Espejo”, Hospital “Carlos Andrade Marin” y Centro de Salud No. 1,
y también se utilizaron encuestas online. EI modelo de encuesta que se
aplicé contiene preguntas cerradas: de opcién multiple, SI/NO vy calificacion
por rangos. (Ver Anexo No. 2)
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Pregunta 1. Consumo de golosinas bajas en calorias.

Tabla No. 2.8. Consumo de golosinas bajas en calorias

Sl NO

NUumero de 146 104
encuestados

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.3. Consumo de golosinas bajas en calorias

mS|I mNO

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e Interpretacion

Aplicada la pregunta a la poblacion diabética encuestada, el 58% consumira
golosinas y el 42% no esta dispuesto a consumir este producto.

El 42% dijeron NO refleja el desconocimiento a la existencia del producto, el
gusto o el no tener la posibilidad de adquirir y el 58% dijeron Si, se refleja el

interés de las personas en consumir productos en bienestar de su salud.



Pregunta 2. Tipos de golosinas bajas en calorias

Tabla No. 2.9. Tipos de golosinas bajas en calorias mayormente

consumidas
Caramelos | Caramelos | Chicles | Chocolates | Galletas
duros blandos
NUmero de | 12 26 38 57 13
encuestados

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.4. Tipos de golosinas bajas en calorias

m Caramelos duros m Caramelos blandos

Chicles m Chocolates m Galletas

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

El 8% caramelos duros,

18%caramelos blandos, 26%

son muy aceptadas en los pacientes diabéticos.

La golosina de mayor aceptacion a nivel de pacientes diabéticos es el
chocolate con 39%, siendo el producto de mayor consumo a nivel de

pacientes.

chicles, 39%
chocolates, 9% galletas; al realizar el analisis se concluye que las golosinas
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Pregunta 3. Razones por las cuales no se consume golosinas bajas en
calorias.

Tabla No. 2.10. Razones por las cuales no se consume golosinas
bajas en calorias

Altos Falta de Temor a perjudicar
Costos Disponibilidad su salud

Numero de 22 24 58

encuestados

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.5. Razones por las cuales no se consume
golosinas bajas en calorias

B Altos Costos W Falta de Disponibilidad Temor a perjudicar su salud

51%

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

El 21% altos costos, 23% falta de disponibilidad, 56% temor a perjudicar su
salud son razones expuestas por los pacientes dando sus puntos de vista
del consumo de golosinas bajas en calorias.

Por los altos costos con un 22% vy la falta de disponibilidad del 24% las
personas diabéticas se privan de no consumir golosinas bajas en calorias; y
el 58% refleja una falta de informacién al pensar que al consumir este

producto perjudicaria a su salud.
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Pregunta 4. Conocimiento de diferentes alternativas de golosinas bajas
en calorias

Tabla No. 2.11. Conocimiento de diferentes alternativas de golosinas
bajas en calorias

Si NO
Numero de encuestados | 233 17

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.6. Diferentes alternativas de golosinas bajas en calorias

mSi mNo

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

93% si y 7% no; a la poblacion diabética le agrada que exista diferentes
alternativas de productos para su consumo.

Al realizar la encuesta el 93% de diabéticos prefieren que exista variedad de
productos para una mayor degustacién, sabiendo que los productos para
esta poblacién son poco accesibles.



Pregunta 5. El consumo de edulcorantes en la dieta diaria.

Tabla No. 2.12. El consumo de edulcorantes en la dieta diaria

Si

NO

Numero

encuestados

de | 36

214

Fuente: Resultado de la Investigacion.

Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.7. El consumo de edulcorantes en la dieta diaria

62

mSl mNO

Fuente: Resultado de la Investigacion.

Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

Al realizar la pregunta el 86% de la poblaciéon respondié que NO el motivo

principal es el desconocimiento de las propiedades y los diferentes tipos de

edulcorantes q existen y el 14% Sl, consumen edulcorantes en la dieta

diaria.

En el estudio realizado se observa que el consumo de edulcorantes es muy

bajo con un 14% debido a costos, falta de informacién y temor a perjudicar

su salud.
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Pregunta 6. Frecuencia de consumo de edulcorantes en alimentos

Tabla No. 2.13. Frecuencia de consumo de edulcorantes en

alimentos
Mas de una | 2o 3veces por | Eventualmente
vez al dia semana
Numero de |17 6 13

encuestados

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.8. Frecuencia de consumo de edulcorantes
en alimentos

m Mas de una vez al dia M 20 3 veces por semana Eventualmente

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

Luego del andlisis realizado resulta que el 47% consume mas de una vez al
dia, 36% eventualmente y el 17% 2 o 3 veces por semana consumen
edulcorantes en los alimentos.

Por la patologia que estas personas presentan el consumo mas de una vez
al dia de edulcorante es de 47% porque son pacientes diagnosticados y con

tratamientos a largo plazo.
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Pregunta 7. Marcas de chocolates bajos en calorias conocidos

Tabla No. 2.14. Marcas de chocolates bajos en calorias conocidos

Costa | Milky | Ambrosoli | Nutrexa Ninguna

Numero de |5 12 7 1 225
encuestados

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.9. Marcas de chocolates bajos en calorias conocidos

m Costa mMilky mAmbrosoli mNutrexa mNinguna

2,0%  48% gy

0,4%

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

Se conoce muy poco las marcas de chocolates existentes en el mercado
Nacional, como el 2% Costa, 5% Milky, 3% Ambrosoli, 0% Nutrexa'y 90%
no conocen ninguna marca.

Los pacientes encuestados desconocen las marcas de chocolates bajos en
calorias con un porcentaje de 90%, por falta de publicidad por parte de las
empresas productoras de chocolate.
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Pregunta 8. Consumo de chocolates bajos en calorias

Tabla No. 2.15. Consumo de chocolates bajos en calorias

Si NO

Numero de | 65 185
encuestados

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.10. Consumo de chocolates bajos en calorias

mSi mNo

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

El 74% NO por diferentes motivos la poblacién diabética no consume vy el
26% Sl, consumen chocolates bajos en calorias.

En el estudio realizado se observa que el consumo de chocolates es muy
bajo con un 74% debido a costos, falta de informacién y temor a perjudicar

su salud.



Pregunta 9. Frecuencia de consumo de chocolates bajos en calorias

Tabla No. 2.16. Frecuencia de consumo de chocolates

bajos en calorias

Diaria

Semanal

Mensual

Numero de | 38
encuestados

113

99

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.11. Frecuencia de consumo de chocolates bajos

en calorias

m Diaria

m Semanal Mensual

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

66

Luego del analisis realizado resulta que el consumo de chocolates bajos en

calorias es el 0% diario, 2% semanal, 0% mensual y 98% eventualmente

consumen.

Por la patologia que estas personas tienen, el consumo es eventual con un

98% por diferentes circunstancias como la falta de informaciéon de los

componentes que el chocolate posee.
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Pregunta 10. El consumo de chocolates bajos en calorias familiar

Tabla No. 2.17. El consumo de chocolates bajos en calorias
familiar

Nadie 1 Miembro | 2 Miembros | 3 Miembros

Numero de 90 104 35 21
encuestados

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.12. El consumo de chocolates bajos en calorias
familiar

m Nadie m1Miembro 2 Miembros m 3 Miembros

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

Al realizar el analisis resulta que el consumo en cada familia es de 42% un
miembro, 14% dos miembros, 8% tres miembros, y 36% ningun miembro de
familia consume chocolates bajos en calorias.

Aplicada la pregunta a la poblacion diabética encuestada, en cada familia
existe un miembro con diabetes con un 42% que consume chocolates bajos

en calorias.



Pregunta 11. Aceptacion de chocolates especiales para diabéticos

Tabla No. 2.18. Aceptacion de chocolates especiales

para diabéticos

Sl

NO

Ndmero de
encuestados

199

51

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.13. Aceptacion de chocolates especiales

para diabéticos

mS|I mNO

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

El 80% dijeron Sl se refleja el interés de las personas en consumir productos
en bienestar de su salud y el 20% dijeron NO, refleja el desconocimiento a la

existencia del producto, el gusto o el no tener la posibilidad de adquirir

Aplicada la pregunta a la poblacion diabética encuestada, el 80% consumira

68

chocolates especiales y el 20% no esta dispuesto a consumir este producto.
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Pregunta 12. Calificacion en la decision de compra segun algunos

parametros
Tabla No. 2.19. Calificacion segun el sabor
2 3 4 5
Numero de 0 0 5 5 240
encuestados

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.14. Calificacion segun el sabor
0% 2%0% 2%

1
|
w3
ma

m5

96%

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e Interpretacion

En el analisis realizado resulta que el 0% valoracién 1 siendo el menos
importante, 0% valoracion 2, 2% valoracion 3, 2% valoracién 4 y 96%
valoracion 5 el mas importante en la decisidon de compra.

Al realizar la encuesta, en la decisién de compra el sabor es el factor mas

importante con un 96% porque es una sensaciéon de deleite al consumirlo.
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Tabla No. 2.20. Calificacion segun el precio

1 2 3 4 5

NUmero de 0 0 0 13 237
encuestados

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.15. Calificacidon segun el precio

Hl m2 m3 md m5

0,
o % 0%

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

En el analisis realizado resulta que el 0% valoracién 1 siendo el menos
importante, 0% valoracion 2, 0% valoracion 3, 5% valoracién 4 y 95%
valoracion 5 el mas importante en la decisiéon de compra.

Al realizar la encuesta, en la decisién de compra el precio es el factor mas
importante con un 95% por la situacién econémica el consumidor busca un
producto de buena calidad a bajo costo.
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Tabla No. 2.21. Calificacion segun la presentacion

1 2 3 4 5

Numero de 0 0 10 140 100
encuestados
Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.16. Calificacion segun la presentacion

0% 0%

1
w2
m3
|4
W5

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

En el analisis realizado resulta que el 0% valoracién 1 siendo el menos
importante, 0% valoracion 2, 4% valoracién 3, 56% valoracion 4 y 40%
valoracion 5 el mas importante en la decisidon de compra.

Al realizar la encuesta, en la decision de compra la presentacion del
producto esta valorada en el nivel 4 con 56%, el consumidor no es tan

exigente en este factor.
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Tabla No.2.22. Calificaciéon segun el contenido nutricional

1 2 3 4 5

Ndmero de 0 0 0 25 225
encuestados

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.17. Calificacion segun el contenido nutricional

o0 Dy 0%
1l
2
=3
ma
m5

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

En el analisis realizado resulta que el 0% valoracién 1 siendo el menos
importante, 0% valoracion 2, 0% valoracién 3, 10% valoracion 4 y 90%
valoracién 5 el mas importante en la decisién de compra.

Al realizar la encuesta, en la decision de compra el contenido nutricional es
el factor mas importante con un 90% porque va a beneficiar la salud del

paciente.
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Tabla No. 2.23. Calificacidon segun la marca
1 2 3 4 5

Numero de 0 0 20 220 10
encuestados

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.18. Calificacion segun la marca

0% 0% 8%

1
2’
m3
ma

w5

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

En el analisis realizado resulta que el 0% valoracién 1 siendo el menos
importante, 0% valoracion 2, 8% valoracion 3, 88% valoracion 4 y 4%
valoracion 5 el mas importante en la decisiéon de compra.

Al realizar la encuesta, en la decision de compra la marca esta valorada en
el nivel 4 con 88%, el consumidor no es tan exigente en este factor.



74

Pregunta 13. Costos de chocolates bajos en calorias

Tabla No. 2.24. Costos de tableta de chocolate (80 g)
$3-$5 $6-$10 $10-$15

Numero de 239 20 0
encuestados

Fuente: Resultado de la Investigacion.

Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.19. Costos de tableta de chocolate (809g)

m53-S5 m56-510 mS$10-515

0%

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

El resultado es 0% $10-$15, 8% $6-$10, 92% $3-$5, los consumidores
prefieren precios comodos y productos de buena calidad.
El 92% de las personas prefieren pagar por una tableta de chocolate (80g.)
$3-$5 al ser el precio mas bajo la demanda va ser mayor.



Tabla No. 2.25. Costos de bombones rellenos (1509)

$3-$5

$6-$10

$10-$15

NUmero de
encuestados

213

35

2

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.20. Costos de bombodn de chocolate (1509g)

m53-55 mS$6-510 mS$10-515

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion
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El resultado es 1% $10-$15, 14% $6-$10, 85% $3-$5, los consumidores

prefieren precios coémodos y productos de buena calidad.

El 85% de las personas prefieren pagar por un bombén de chocolate (150g.)

$3-$5 al ser el precio mas bajo la demanda va ser mayor.



Tabla No. 2.26. Costos de trufas de cereales (1509)

$3-$5

$6-$10

$10-$15

Numero de
encuestados

200

25

25

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.21. Costos de trufas de cereales (1509)

Fuente: Resultado de la Investigacion.

m53-55 mS56-510

$10-515

Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion

76

El resultado es 10% $10-$15, 10% $6-$10, 80% $3-$5, los consumidores

prefieren precios bajos y productos de buena calidad. Los productos que se

venden actualmente en el mercado son precios relativamente muy altos,

cabe indicar que las personas diabéticas tienen muchos gastos en sus
medicinas, es por esto que al hacer este andlisis los precios de los productos
seran comodos y accesibles para todas las personas que padecen de esta

enfermedad.

El 80% de las personas prefieren pagar por trufas de chocolate (150g) $3-
$5 al ser el precio mas bajo la demanda va ser mayor, es importante tomar
en cuenta que el 20% de las personas encuestadas también pagarian de $6-

$15 por este producto.



Pregunta 14. Rellenos de chocolate preferidos

Tabla No. 2.27. Rellenos de chocolate preferidos

Frutas Exaéticas

Frutos Secos

Cereales

Numero de
encuestados

80

155

15

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.22. Rellenos de chocolate preferidos

m Frutas Exoticas

M Frutos Secos

Cereales

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Analisis e interpretacion
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El 62% de las personas encuestadas prefieren el relleno de chocolate con

frutos secos, 32% prefieren frutas exdticas y el 6% cereales siendo.

La poblacién encuestada prefiere el relleno de frutos secos por ser alimentos

ricos en proteinas, fibra, minerales, vitaminas y elevado aporte de grasas

insaturadas, lo que les convierte en alimentos cardioprotectores.
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2.5. Analisisdelas4P’s

El analisis de las 4 P’s o Marketing Mix surge de la evolucion de las variables
que componen al mercado, en especial de la demanda satisfecha, ya que en
la actualidad, cuando se inicia un negocio o se lanza al mercado un
producto, éste ya cuenta con un mercado saturado y ya no interesa que el
mismo cuente con una demanda satisfecha, por este motivo es importante
ganar una posicién en el mercado, y al mismo, a través de mejoras en el
producto, en la atencién al cliente, sondeo de la competencia, entre otros

aspectos, que se explican a continuacién.

2.5.1. Producto

El chocolate para diabéticos desarrollado, es un bien inferior, ya que no es
un producto indispensable en la dieta de un diabético, sin embargo,
agradaria a muchos si se incluye en la misma por la sustitucién de varios
ingredientes como la sacarosa, para su bienestar. De esta manera, éste ha

sido considerado en base a las siguientes utilidades:

e Utilidad de tiempo.- El chocolate para diabéticos se ha desarrollado con
el proposito de brindar al diabético una golosina que genere en su paladar
un sabor agradable como postre o como tentempié. “El chocolate debe
tener las cualidades nutritivas y llamativas de un premio para el paciente
por colaborar con su dieta y habitos alimenticios.” (Anexo 1. Entrevista
Dra. Magdalena Castro) El aporte cal6érico de este chocolate no debe
exceder de 120 Kcal diarias en adultos y en nifios 240 Kcal, por lo tanto,

el consumo de este chocolate debe ser 1-3 veces por semana.

o Utilidad Geografica.- La provincia de Pichincha constituye el sitio dentro

del cual una zona especifica consume el producto, principalmente el
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Distrito Metropolitano de Quito. Esta es la segunda provincia con mayor
namero de casos de personas que padecen diabetes y dbénde se

concentra el mayor porcentaje de personas de nivel socioeconémico 4.

e Utilidad en forma.- EIl chocolate para diabéticos tendra dos tipos de

presentacién con variaciones de ingredientes y/o rellenos:

o Bombones: rellenos de frutos secos y de ganache de frutas exoticas,
con cobertura de cacao semi amargo, bajo en grasas y sacarosa
sustituida por edulcorantes aptos para diabéticos. El peso de cada
bombon serd de 10 g. Los bombones estaran envueltos en papel
aluminio de colores y envasados en funda de polietileno. Otra

presentacion sera en cajas de cartén de 6 a 12 unidades.

o Tabletas: La base de la cobertura de cacao es la misma que la de los
bombones, varian los ingredientes que en este caso son cereales y
frutos secos, que formaran parte de una cobertura crujiente y/o relleno.
El peso de las tabletas sera de 80 g. Las tabletas estaran cubiertas en

papel celofan y luego envueltas con etiqueta de papel.

25.1.1. Presentacion del producto

e Logotipo.- El logotipo del chocolate para personas diabéticas, se ha
desarrollado con el fin de potenciar y promocionar varios factores de
origen nacional, tales como: chocolate fino de aroma, quichua como
idioma nativo y el apoyo a la poblacion diabética de la ciudad de Quito. La
base del logotipo es el nombre. Nankay es la marca escogida para
identificar al chocolate hipocalérico ya que su traduccion del quichua al
espanol es equilibrio; de esta manera se define también el eslogan de la
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marca: “El equilibro de lo rico y lo sano. “La seleccion del logotipo inicié

con las siguientes propuestas que se muestran a continuacion:

Grafico No. 2.23. Propuesta 1 de logotipo

N ==

EL EQuiniBRIO DE O RICO ¥ LD SAamd

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 2.24. Propuesta 2 de logotipo

EL EQUILIBRIO DE LO RICO Y LO SANC.

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

De las propuestas mencionadas, se selecciond la segunda, los rasgos
caligraficos hacen referencia a un chocolate fino y a las necesidades
especiales de la poblacién diabética. A este logotipo se agregd colores que
aducen y familiarizan al consumidor con un producto apto para su estado de
salud y de alta calidad. La propuesta final del logotipo se muestra a

continuacién:
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Grafico No. 2.25. Propuesta final de logotipo

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

2.5.2. Precio

Para el analisis del precio con el que el producto se lanzara al mercado, se
realizaron cuadros comparativos de los precios de productos similares al

bien que se propone en este trabajo.

2.5.21. Andlisis de precios del bien o similares

e Semielaborados/Materia prima

Se ha tomado en cuenta los precios nacionales actuales de
comercializacién de materia prima (Ver Tabla No. 2.28), debido a que
representa la base para la elaboracién de cualquier bien similar o el
mismo propuesto, como los chocolates especiales para diabéticos.
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Tabla No. 2.28. Precios referenciales de comercializacion

de cacao

Calidad/Presentacion US $/45.36 Kg
CACAO CCN 51 128.95
CACAO ASE 128.95
CACAO ASS 137.33
CACAO ASSS 141.20
CACAO ASSPS 148.29
MANTECA 166.27
MANTECA RESIDUAL, TIPO EXPELLER 124.70
LICOR O PASTA 151.59
CHOCOLATE NO EDULCORADO, AMARGO O SIMILARES 151.59
TORTA 13.57
TORTA RESIDUAL, TIPO EXPELLER 1.36
POLVO 15.98

Fuente: ANECACAO. 2011.
Elaborado: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

En esta tabla se puede ver que existe una marcada diferencia entre el precio
del cacao CCN51 y el cacao arriba, especialmente en la calidad ASSPS.
Este hecho ha sido determinante para el precio con el cual el producto saldra
al mercado, ya que éste estara compuesto principalmente por Cacao Fino de
Aroma Arriba.

e Similares

Los similares son productos parecidos o semejantes que su Unica
diferencia es el contenido nutricional (tipo y porcentaje de edulcorante) y
la presentaciéon; es importante tomarlos en cuenta ya que son
determinantes en la demanda y la competencia de cualquier producto
nuevo. En la tabla No. 2.29 a continuacion se puede observar el
comportamiento de algunos productos similares que se encuentran en el
mercado nacional.
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Tabla No. 2.29. Precios de chocolates y confites con cacao

Producto Costo en Dodlares

Preparaciones alimenticias que contengan cacao 4,25
(galletas, waffer, tostadas)

Tabletas o barras de chocolate sin rellenar 2.75
Tabletas o barras de chocolate con frutos secos y 3,27
cereales

Bombones rellenos 5,00
Bombones, caramelos, confites y pastillas 5.99
Frutas cubiertas de chocolate 4,20

Fuente: Resultado de la Investigacién.
Elaborado: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

En la tabla No. 2.29. se puede observar de forma clara que los productos
mas costosos son aquellos que llevan en su contenido mayor cantidad de
edulcorante, como: caramelos y bombones; mientras que aquellos productos
como las tabletas sin rellenar y con rellenos de cereales y frutos secos,
representan un costo accesible para el bolsillo del paciente diabético. Es por
esta razon que éste factor de comportamiento de precios se tomara en

cuenta para la posterior formulacion y fijacién del precio del producto final.
e Chocolates hipocaléricos

En el mercado nacional, en especial en la ciudad de Quito, se encontrd
una predominancia de marcas importadas desde: Espana, Chile, Suiza y
Estados Unidos; y solo una marca nacional, como se puede observar en
la Tabla No. 2.30.
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Tabla No. 2.30. Precios de chocolates hipocaléricos

Producto/Marca Costo en Dolares
Tableta con frutos secos/Costa 3,85
Tableta con frutos secos/ Ambrosoli 3,50
Bombones rellenos/ El Valor 2,20
Barras de chocolate/Jet 7,99
Tableta con frutas exoéticas/Nutrexa 2,45

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Como se puede observar en la tabla, en el mercado este tipo de producto
tiene un costo muy elevado lo que hace que la adquisicidon sea minima. Un
precio de introduccion bajo del producto en este tipo de mercado es

fundamental para el ingreso del mismo en las ventas.

De esta manera el precio propuesto para las tres variedades de chocolates
es:

Tabla No. 2.31. Precios propuestos para los tres productos

PRODUCTO PRECIO $
Tableta 80g 3,50
Bombones funda de 1509 3,00
Trufas funda de 150g 3,00

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

2.5.3. Plaza

Este factor representa la ubicacion de los ofertantes y/o competencia, lo cual
sirve para determinar las estrategias de mercado, en base a sus ventajas y

desventajas, como se explica en la siguiente tabla:
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Tabla No. 2.32. Ventajas y desventajas de la competencia

COMPETENCIA VENTAJAS DESVENTAJAS
COMPETITIVAS COMPETITIVAS

Nutrexa Producto nacional Presentacién de 100g con
diferentes rellenos de frutos
Secos.

Costa Producto Nacional Presentacién de 100g con
diferentes rellenos.

Jet Producto Nacional Una sola presentaciéon en
tabletas de 50g.

Ambrosoli Producto ltaliano Presentacién de 100g con
relleno de frutos secos.

Milka Producido en Suiza Presentacion de 100g.

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

En el mercado existen marcas de chocolates hipocal6ricos ya posicionadas,
sin embargo, la mayoria oferta su producto a precios muy altos, lo que se
traduce en una oportunidad para el producto que se desarrolla por la
presencia de los proveedores cercanos y la optimizacion de recursos, para

ofertar un chocolate a un costo accesible.

2.5.4. Promocion

En este punto del proyecto, la calidad del producto permitira su
posicionamiento y generara la participacion de mercado deseado. La
promocion de los chocolates aptos para diabéticos sera por medio de
publicidad a través de afiches, volantes, radio y television, ademas de
lugares de exposicion privilegiados para el producto como manera de llegar
al comprador; muestras gratis, se utilizaran para que la poblacién diabética

pruebe el producto.

e Anuncios.- Se promocionara en anuncios publicitarios de medio masivo
para dar a conocer el producto y sus propiedades nutricionales como
parte de la campana de promocion, estos medios seran revistas
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dominicales de diarios de mayor circulacién del pais y en suplementos de
salud y nutricién de revistas.

Costos anuncios: $600 propaganda pequefa en El Comercio.

Frecuencia: publicaciones cada cuatro meses.

Costos volantes: $15/100 volantes.

e Gigantografias.- Se publicitara el producto en gigantografias tipo roll-up,
ubicadas en puntos estratégicos de la zona norte de la ciudad donde
concurre la mayor cantidad de potenciales clientes, con el fin de presentar
el producto.

Costo: $10/m.

e Promocion On-Line.- Implementacion de pagina web donde se
encontrara informacion mas detallada sobre el producto que destaque el
modo de elaboracién, las propiedades nutricionales y diferentes
presentaciones ademas incluira servicios que interactuara con el cliente
de manera que indique cual es el punto de venta mas cercano a él. El
medio de difusion de la pagina web sera en los ya mencionados sitios de
promocion, ademas de comprar espacios en paginas de acceso masivo

como Facebook e incluso publicidad en MSN en el Messenger o Hotmail.

e Degustaciones.- Se realizara degustaciones en fines de semana o
feriados durante el primer y segundo mes de lanzamiento del producto en
centros comerciales, ferias de gran concurrencia y eventos relacionados
con salud.

Costo: $500/mes

El tipo de canal de distribucién que se utilizara para el abastecimiento de los
chocolates, sera: productor-minorista-consumidor, es decir, que el chocolate,
después de ser elaborado, sera distribuido a supermercados, tiendas y
centros naturistas del Distrito Metropolitano, donde se llegara al consumidor

potencial, posterior a la promocién del producto.
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Ademas de una estrategia comercial definida se debe tomar en cuenta las

variables externas e internas que tiene el producto, son estas variables las

que permitiran detectar amenazas, oportunidades y los aliados del medio. Al

estudio de estas variables se conoce como analisis FODA.

Tabla. No. 2.33. Analisis del entorno

Factores Internos

Factores Externos

Fortalezas

Aprovechamiento  del  cacao
nacional fino de aroma
Producto formulado

especialmente para diabéticos,
diferente a un producto light.
Producto nuevo frente a empresas
confiteras y chocolateras.

Mano de obra y maquinaria

Oportunidades

Disponibilidad de materia prima de
alta calidad

Alta demanda de chocolates
hipocaléricos por diabéticos.

de
importados mas no de productos

Competencia productos

nacionales, éstos son minimos.

Numerosos lugares de venta del

minimas. producto:  centros  naturistas,
tiendas, supermercados.
Debilidades Amenazas

Costo de produccién alto.

Alto costo para establecer una
cadena de distribucion.
Disponibilidad de materia prima.
Cuidado a la formulacion por el
grupo al que va dirigido.

No incluido en los productos de
primera necesidad exentos de
pagar el IVA.

Posibles economias a escala por

parte de empresas grandes.

Falta de conocimiento del
producto NANKAY  de la
poblacion.

Marcas extranjeras conocidas y
posicionadas.

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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Al realizar el analisis FODA es la forma mas efectiva de identificar las
fortalezas y debilidades, examinar las oportunidades y amenazas que debera
enfrentar la empresa y ayudara a centralizar la atencién en areas donde es
mas fuerte, y donde residen las mayores oportunidades como la demanda de
chocolates hipocaléricos por los diabéticos.
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CAPITULO Il INGENIERIA DEL PROYECTO

Materiales directos

Los materiales directos son aquellos ingredientes, aditivos y materia prima

que se utiliza en la formula del producto ofertado, en este caso de los

chocolates para diabéticos.

3.1.1 Materia prima

¢ Licor de cacao

El licor de cacao, también conocido como pasta de cacao, es el
subproducto obtenido a partir del procesamiento de las habas de cacao
sin cascara, sin la adicién de ningun elemento extra; este procesamiento,
se refiere a la trituracién del haba seca y descascarillada. El licor de
cacao esta constituido por 5% de cascara y germen, 50% de manteca de
cacao en promedio, y el 45% restante corresponde a sélidos de cacao
(CODEX STAN 141-1983, Rev. 1-2001. Norma para el cacao en pasta
(licor de cacao/chocolate) y torta de cacao.)

El licor de cacao utilizado es en forma de kibbled (forma en la que se
comercializa el licor de cacao, como pellet o granulado.)

Proveedor: Ecuador Cocoa & Coffee, ECUACOFEE S.A. via Daule. Para
garantizar la calidad e inocuidad de la materia prima el proveedor adjunté
al envio analisis de laboratorio. (Ver Anexo No.3)

Costo: $4,50/Kg (Ver Anexo No.6)
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Grafico No. 3.1. Licor de cacao

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

¢ Manteca de cacao

La manteca de cacao es la materia grasa, resultado de la aplicacion de
presion al licor de cacao. Estd compuesta por tres &cidos grasos
importantes: palmitico (28%), oléico (35%) y estearico (36%).

Proveedor: Ecuador Cocoa & Coffee, ECUACOFEE S.A. via Daule. Para
garantizar la calidad e inocuidad de la materia prima el proveedor adjunté
al envio andlisis de laboratorio. (Ver Anexo No.4)

Costo: $4/Kg (Ver Anexo No. 5)

Grafico No. 3.2. Manteca de cacao

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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3.1.2 Ingredientes

3.1.2.1 Edulcorantes

Steviosidos

Es un glucésido proveniente de una planta de Sudamérica: Stevia
rebaudiana. Este edulcorante natural estd4 formado por tres moléculas de
glucosa y una de steviol. Su poder edulcorante es de 300, por lo que se
considera un edulcorante no calérico. A pesar de que es un edulcorante
que aun no esta aprobado por la FDA, se usa en Sudamérica sin ninguna
contraindicacién, y debido a su naturaleza y beneficios sera utilizado en
los ensayos de chocolates para diabéticos. El steviésido que se usa es de
la marca Stevia Life. Esta compuesto por: sélidos de maiz, extracto de
hojas de Stevia rebaudiana.

Proveedor: El Kafetal- Wholebusiness del Ecuador S.A.

Costo: $12.59/200 gr.

Gréico No. 3.3. Edulcorante

D e & —

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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3.1.2.2 Frutos secos
e Avellana (Corylus avellana L.)

La avellana, también llamada «avellana cordobesa», es el fruto de tipo
nuez del avellano comun.

Las avellanas son frutos secos con muchas propiedades y un gran aporte
de nutrientes como los &cidos grasos monoinsaturados del tipo acido
oléico.

El nicleo de la semilla es comestible como fruto seco, usandose tanto en
crudo como cocinado (entero o en pasta).

Proveedor: Su Fruteria

Costo: $4/200 gr.

Grafico No. 3.4. Avellana

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

e Almendras (Prunus dulcis)

La almendra es un fruto seco que se obtiene de un arbol llamado
almendro, es asi que su fruto lleva el nombre de almendra. Existen dos
variedades la dulce su sabor y usos. Las ‘almendras dulces’ son las que
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se consumen como fruto seco, se emplean en la industria agroalimentaria;
y se conocen con el nombre de almendrucos.

El consumo de almendras reduce el riesgo a padecer problemas
cardiovasculares debido a que reduce la oxidaciéon del LDL (colesterol
malo), reduce el LDL vy triglicéridos.

Proveedor: Su Fruteria

Costos: $3.21/200 gr.

GLéfico No. 3.5. Almenra pelada

L 5

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

3.1.2.3 Frutas exoticas

Malaga

Es un concentrado liquido de ron pasas, especialmente extraido de sus
componentes al natural, es decir, de pasas y un extracto de ron. Este
concentrado no tiene azucar ni otros aditivos, por lo que no constituye un
aporte cal6rico importante. Se lo utiliza como saborizante de helados vy
también para diversos rellenos de chocolates.

Proveedor: ARTEGELATO Ecuador S.A.

Costo: $17.5/Kg.
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Grafico No. 3.6. Malaga

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Amarena

Es un concentrado liquido de cerezas, extraido del fruto, mediante la
evaporacion casi del total de agua. Este concentrado no tiene azucar ni
otros aditivos, por lo que no constituye un aporte calérico importante. Se
lo utiliza como saborizante de helados y también para diversos rellenos de
chocolates.

Proveedor: ARTEGELATO Ecuador S.A.

Costo: $14.6/Kg.

Grafico No. 3.7. Amarena

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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Frutos del bosque

Es un concentrado liquido de frambuesas, moras, frutillas, cerezas vy
mortifio, al igual que los demas concentrados es extraido delos frutos
mediante la evaporacion casi del total de agua. Este concentrado no tiene
azucar ni otros aditivos, por lo que no constituye un aporte calérico
importante. Se lo utiliza como saborizante de helados y también para
diversos rellenos de chocolates.

Proveedor: ARTEGELATO Ecuador S.A.

Costo: $15.9/Kg.

Grafico No. 3.8. Frutos del bosque

Fuente: ARTEGELATO Ecuador S.A, 2011

Mandarino 1

Es un concentrado liquido de mandarina, extraido mediante la
evaporacion casi del total de agua del fruto. Este concentrado no tiene
azucar ni otros aditivos, por lo que no constituye un aporte cal6rico
importante. Se lo utiliza como saborizante de helados y también para
diversos rellenos de chocolates.

Proveedor: ARTEGELATO Ecuador S.A.

Costo: $15/Kg.
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Grafico No. 3.9. Mandarino 1

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011).

Avellana Pasta Fina

Es un ingrediente muy fino utilizado en la heladeria y chocolateria. Es un
extracto de avellana pura sin adicion de ningun otro ingrediente, es decir,
no contiene azucar ni otros aditivos, por lo que no constituye un aporte
caldrico importante.

Proveedor: ARTEGELATO Ecuador S.A.

Costo: $23.7/Kg.

Grafico No. 3.10. Avellana pasta fina

T W NG

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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3.1.24 Cereales
e Quinua (Chenopodium quinoa)

Conoce como quinoa o kinwa. La quinua es una planta alimenticia de
desarrollo anual, debido a su alto contenido de almidén su uso corresponde
al de un cereal. En la industria alimentaria se consume los granos de quinua
después de un proceso de tostado. Es un grano muy facil de consumir ya
que se puede implementar mediante diversas variantes.

Proveedor: Supermercado Garcia Reinoso.

Costo: $1.28/Lb.

Grafico No. 3.11. Quinua

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

e Amaranto (Amaranthus caudatus)

El amaranto es un pseudocereal andino, que se cultiva en zonas de clima
frio. Es un alimento ancestral muy apreciado por sus propiedades
nutritivas. El amaranto inicié su cultivo en Sudamérica y Centroamérica,
como alimento principal de Incas, Mayas y Aztecas, junto con el maiz y el
fréjol. Se consumia como hortaliza o grano reventado y asi hasta la
actualidad; también agregando a bebidas como yogurt, chocolate y otros
alimentos.

Proveedor: Supermercado Garcia Reinoso.

Costo: $1.50/Lb.
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Grafico No. 3.12. Amaranto

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

3.1.3 Aditivos

Emulsionantes: lecitina de soya

Es un derivado de la soya que se obtiene a partir del aceite de soya;
actia como emulsionante de las grasas. Puede presentarse como una
masa viscosa 6 como un soélido granulado. En la industria chocolatera
produce un chocolate estable cuya viscosidad no cambia con el tiempo,
mejorando el brillo del producto terminado.

Proveedor: La casa del Quimico

Costo: $2.38/Kg.

Grafico No. 3.13. Lecitina de soya

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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Saborizantes y aromatizantes: vainillina

La vainillina es un aditivo alimentario que controla el sabor, aroma y
textura de los alimentos. Este producto es elaborado a partir de la
oleorresina de la Vainilla planifolia, dispersa en maltodextrina. Es soluble
en liquidos.

Proveedor: Bellazucar.

Costo: $0.79/25¢r.

Grafico No. 3.14. Vainillina en polvo

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Glucosa

Es una solucién acuosa concentrada y purificada de sacéaridos nutritivos
obtenidos del almidén y/o la inulina. El jarabe de glucosa tiene un grado
de dulzor muy inferior al del aztcar comuan. Se utiliza en la industria de la
confiteria para la elaboracién de una gran variedad de dulces; también, al
ser un azucar, tiene la propiedad de alargar el tiempo de vida util de
algunos productos como las trufas de chocolate.

Proveedor: Bellazucar.

Costo: $1.07/365¢r.
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3.2 Materiales Indirectos

Los materiales indirectos son aquellos que no forman parte de la formulacion
del chocolate, pero se incluyen en su costo ya que forman parte del
empaque y envoltura en la que se distribuira al producto, de tal forma que

éste llegue inocuo y seguro al consumidor.
3.2.1 Envoltura de tabletas

Fundas de polietileno metalizadas que permiten proteger el producto de la
humedad y la accién del oxigeno en los alimentos.

Proveedor: Alitecno S.A. (Av. 10 de agosto N46-51 y De las Retamas)

Costo: $100.8 millar (fundas 16x28cm).

3.2.2 Envoltura de bombones y trufas

e Papel estafo, es una hoja fina de aluminio extremadamente maleable
facilitando la envoltura de cualquier alimento, repele por completo el calor
aumentando la vida util.

Proveedor: Bellazucar (Rio Coca E 10-16 Y Paris)
Costo: $2.64 cien unidades (papel estafio 10x10cm);

Grafico No. 3.15. Papel estano

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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e Fundas de polietileno flex up, material multicapa con barrera a los
aromas, gases (oxigeno, nitrégeno y gas carbonico). Ofrece excelentes
propiedades mecéanicas como resistencia al rasgado y punzado. Presenta
mediana barrera al vapor de agua.

Proveedor: Alitecno S.A. (Av. 10 de agosto N46-51 y De las Retamas)
Costo: $142.24 millar (fundas 13,3x21cm)

Grafico No. 3.16. Fundas de polietileno FLEX UP

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

3.2.3 Empaque de distribucion

Los chocolates previamente envueltos se distribuirdn en cajas de cartdn
corrugado de 90cm de largo por 40cm de ancho y 60cm de profundidad. La
funcion primordial de las cajas de carton corrugado es proteger los
elementos que contienen mediante un sistema especial de amortiguaciéon. A
pesar de ser tan livianos, son sumamente resistentes.

El carton corrugado es una combinacién de papel liner (que constituye la
cara exterior) y de papel medium (que corresponde a la estructura interna).
Este ultimo es el responsable directo de la fortaleza caracteristica de este
tipo de carton.
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Proveedor: Cartonera Pichincha (Direccidén: Fray Agustin Ledn N52-165 vy
Amalia Eguiguren (La Florida alta), Quito, Pichincha)
Costo: $1.25 c/u Cartonera Pichincha.

Grafico No. 3.17. Carton de distribucion

Fuente: Cartonera Pichincha, 2011.

3.2.4 Moldes

El tipo de moldes que se utilizan para la elaboracién de bombones varia de
acuerdo a la economia de la empresa, y de la misma manera varia su
eficiencia. Existen moldes de polietileno, policarbonato y silicén. Los
primeros son los mas econdmicos pero no aportan brillo al producto y puede
representar grandes pérdidas de producto ya que se rompen con facilidad.
Los moldes de policarbonato representan la mejor opcidén ya que su vida Gtil
es larga, aportan brillo al producto y faciltan el desmolde; su valor
econdmico es mayor que los moldes de polietileno. Los moldes de silicon
son mucho mas costosos y muy eficientes, sin embargo, los moldes de
policarbonato representan la mejor opcién en un negocio de chocolateria.
Los moldes que se utilizan en el proyecto son de policarbonato, de la marca
PAVONI: Polycarbonate mould 30 piezas.

Proveedor: ARTEGELATO Ecuador S.A.

Costo: $20,5/unidad.



103

Grafico No. 3.18. Molde de policarbonato

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

3.2.5 Utensilios y herramientas
e Espatula de caucho
Es una herramienta que consiste en una lamina plana con agarradera o
mango similar a un cuchillo con punta roma. Sirve basicamente para
recoger los restos que quedan en ollas, bandejas, entre otros.

Proveedor y costo: (Ver anexo No. 6)

Grafico No. 3.19. Espatula de caucho

Fuente: BELLAZUCAR, 2011
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e Termometro

Usar un termdémetro para el chocolate logrando una temperatura
adecuada es la manera de asegurar la obtencién de un producto final con
brillo, buen acabado, sabor y textura perfecta.

Proveedor y costo: (Ver anexo No. 6)

Grafico No. 3.20. Termometro

Fuente: BELLAZUCAR, 2011

¢ Manga desechable

Es un utensilio de la gastronomia moderna, que a diferencia de las
anteriores mangas de pafo o tela en forma de cono, actualmente son de
plastico y desechables para evitar la contaminacion de los alimentos. En
chocolateria se utiliza para el relleno del chocolate en moldes y también
pueden servir para decoracion.

Proveedor y costo: (Ver anexo No. 6)



Grafico No. 3.21. Manga desechable

Fuente: BELLAZUCAR, 2011

. Guantes de silicon
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Los guantes de silicon son la herramienta més util al momento de trabajar

con confites y chocolates ya que en esta industria se acostumbra el uso

de temperaturas altas para trabajar los productos y darles forma, de esta

manera, los guantes de silicon favorecen la manipulacion de los alimentos

y otros equipos evitando que el operario sufra quemaduras.

Proveedor: Termalimex.
Costos: $20/unidad.

Grafico No. 3.22. Guantes de silicon

Fuente: BELLAZUCAR,2011

3.2.6 Equipos
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Templadora de chocolate

Melting Chock de 6 litros es una maquina que mantiene la temperatura de
la cobertura de chocolate a 35 °C, mientras se trabaja con la misma.
Proveedor: ARTEGELATO Ecuador S.A.

Costo: $747.97.

Pulverizador para granos secos

El pulverizador de granos secos en este caso se utiliza para la refinacion
de los granulos de los edulcorantes que se utilizan en la férmula. Tiene
una capacidad de 70Kg/hora, 2 tamices, un motor (1Hp).

Proveedor: AGROindustrias

Costo: $2704.80

Grafico No. 3.23. Pulverizador para granos

Secos

Fuente: AGROindustrias, 2011

Llenadora manual de bombones
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Este equipo esta disefiado especialmente a la medida de la empresa para
el llenado manual de moldes de bombones y chocolates, esta fabricado
con acero inoxidable.

El equipo cuenta con: un recipiente de fondo esférico movil, un sistema de
elevaciéon, un ducto de descarga en chorro, una tolva de distribucién
horizontal de producto bafo), dos motores reductores y un sistema de
calentamiento.

Proveedor: MAQUINOX

Costo: $3880.

Refinador

Este es un equipo de uso multiple, en el que se integran las operaciones
de: dilucién, homogenizacion, refinacién y conchado, que permite el
intercambio de los sistemas de agitacién segun sea la naturaleza de las
materias primas, en este caso del cacao.

La tina para dilucion de chocolate es de acero inoxidable, con una
capacidad para 20 k de producto terminado. El equipo cuenta con: una
camara para calentamiento o enfriamiento de agua, un sistema de
agitacion con una ancla removible simple, una ancla removible con
rodillos de refinacidon, un motor reductor, una valvula de descarga de
producto; la fuente de energia es eléctrica.

Proveedor: MAQUINOX

Costo: $5860.

Balanza digital

La balanza digital que se utiliza en la actualidad se define en funcion del
amplio intervalo de pesos con el que pueden trabajar y con su definida
capacidad para establecer con elevada certeza el peso exacto del objeto

deseado. Proveedor y costo (ver Anexo No.6)
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_gréfico No. 3.24. Balanza digital

Fuente: BELLAZUCAR, 2011

¢ Selladora de fundas

Existen varios tipos de selladoras de fundas para la industria alimentaria.
En esta empresa se utiliza una selladora simple de mesa para fundas
metalizadas con ranuras, ya que no es necesario el uso de vacio pero si
gue se garantice el sellado hermético.

Proveedor: AGROindustrias

Costo: $489.22

Grafico No. 3.25. Selladora de fundas

Fuente: AGROindustrias, 2011
3.3 Diseo experimental
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En la actualidad, dada la amplia gama de factores que por sus altos costos
no permiten realizar pruebas de manera mas practica para obtener
resultados confiables en el campo de la investigacion, hay que correr
disefios experimentales mismos que permiten eliminar errores o ruidos en la
industria; por esta razon, el diseio experimental constituye una ayuda

altamente confiable.

3.3.1 Objetivos

3.3.1.1 Objetivo General

Mejorar la textura de la cobertura de chocolate especial para diabéticos a

través de la aplicacién de la mejor combinacién de factores.

3.3.1.2 Objetivos especificos

¢ Reducir el micraje de la mezcla final de la cobertura de chocolate.

e Mejorar la palatabilidad del chocolate para diabéticos.

e Lograr que la disolucion y/o cambio de estado sélido-liquido en la boca

sea satisfactorio, sin grumos ni pastas.

3.3.2 Factores

Los principales factores seleccionados para el modelo a resolver son los

siguientes: tipo de edulcorante, tiempo de pseudoconchado y contenido de

solidos de cacao (ver Tabla No. 3.1.).

Tabla No. 3.1. Factores del modelo

FACTORES RAZON

Tipo de edulcorante (A) El tamano de los cristales difiere entre
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la fructosa y los steviésidos, por lo que
confieren texturas diferentes a la
cobertura de chocolate.

Tipo de pseudoconchado (B)

El conchado o pseudoconchado es un
proceso que ayuda a unificar los
ingredientes y reducir el micraje de las
particulas de la mezcla, por lo que es
el punto critico en el proceso de
elaboracion de la cobertura para
obtener un producto final de alta
calidad. En este caso se utilizaron dos
variantes de operaciones sustitutas al
conchado: batido y filtrado.

Contenido de sdlidos de cacao (C)

El licor y polvo de caco, como
semielaborados, contienen en sus
estructuras particulas grandes de
sélidos que dificultan la homogeneidad
de la mezcla.

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V;Meneses. M (2011)

Esta informacién sustenta el modelo experimental que se aplicara para

cumplir con el objetivo propuesto en el experimento; se comprobara cuéles

son los factores a eliminar y cuéles deben potenciarse para satisfacer las

cualidades para mejorar la textura del producto.

3.3.3 Descripcion del modelo

Se define un experimento del tipo factorial 2%. Este disefio factorial consta de

k factores, en dos niveles cuantitativos o cualitativos cada uno y es

completamente aleatorio. El modelo aplicado fue:

Yijkl= p + Ti + aj + BK + (aB)jk+ (Ta)ij +(TR)ik + (TBa)ijk + €ijkI

Doénde:




M= es la media global

Ti= Efecto del tratamiento i

aj= Efecto del tratamiento j

Bk= Efecto del tratamiento k

(aB)jk= Efecto de la interaccién de jy k
(ta)ij= Efecto de la interaccion de iy j
(TB)ik= Efecto de la interaccion de i y k
(TBa)ijk= Efecto de la interaccién de i, jy k
Eijkl= Error atribuible a la medicion Yijk

Supuestos:

e ¢ijkl sigue una ley normal con (0, 02),
e cijkl variables aleatorias independientes

e Eijkl tienen varianza constante
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Se definieron las siguientes variables (ver Tabla No. 3.2.):

- Variable respuesta. Porcentaje de cobertura de chocolate de calidad

Optima en cada corrida (parada de produccion).

« Variables dependientes. Tipo de edulcorante, tipo de pseudoconchado y

cantidad de solidos de cacao.

- Unidad experimental. Cobertura de chocolate, cantidad por porcién de

500 g.
Tabla No. 3.2. Asignacion de niveles por cada factor
FACTORES NIVELES
BAJO - ALTO +
Tipo de edulcorante Fructosa Stevia
Tipo de pseudoconchado Batido Filtrado

Cantidad de sélidos de cacao

60%

80%

Fuente: Resultado de la Investigacion

Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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En esta Tabla No. 3.2. se pueden observar los factores con sus dos niveles

respectivos. En el caso de los edulcorantes se definié a la fructosa como

nivel bajo (-) por su poder edulcorante (PE=173), mientras que los

steviésidos tienen un poder edulcorante mayor (PE=300).Se define como

pseudoconchado al proceso de batir por un tiempo y velocidad constantes al

chocolate, tal como lo hace una maquina conchadora normal, y/o filtrar el

chocolate para reducir el micraje de las particulas de cacao. Por otro lado la

cantidad de soélidos de cacao estan relacionados al porcentaje de cacao

(licor y polvo de cacao) que contiene la formula.

3.3.3.1 Desarrollo del diseino

En el desarrollo del experimento se obtiene la siguiente tabla de datos:

Tabla No. 3.3. Resultados del disefio con notacidén yates

NOTACION Tipo de Tipo de Cantidad | % DE COBERTURA DE
edulcorante | pseudoconchado de CHOCOLATE DE
solidos CALIDAD OPTIMA

enel

cacao
1 - - - 35 38
A + - - 45 50
B - + - 48 46
Ab + + - 78 80
Cc - - + 44 48
Ac + - + 55 56
Bc - + + 47 45
Abc + + + 70 78

Fuente: Resultado de la Investigacién
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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3.3.3.2 ANOVA
Para llevar a cabo esta investigacion se utilizé la herramienta estadistica de
diseno de experimentos, analisis de la varianza (ANOVA). Primero se
plantean las hipotesis y luego se procede realizar un cuadro estadistico (ver
Tablas No. 3.4.y 3.5.).

e Hipotesis para ANOVA

Para la variable respuesta: porcentaje de cobertura de chocolate de

calidad 6ptima en cada corrida (parada de produccién), se tiene:

Tabla No. 3.4. Hipétesis del experimento

Hipétesis nula Hipétesis alternativa
H, : Efecto A=0 H,:Efecto A#0

H, : Efecto B=0 H,:Efecto B#0

Ho : Efecto C=0 Hi:Efecto C#0

Ho : Efecto AB=0 H:Efecto AB#0

H, : Efecto AC=0 H;:Efecto AC#0

H, : Efecto BC=0 H;:Efecto BC#0

H, : Efecto ABC=0 H;:Efecto ABC#0

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Dénde:

Efecto A

Hipotesis nula (Hp): No existe variacidon significativa en la variable
respuesta, utilizando los dos diferentes tipos de edulcorantes.

Hipotesis alternativa (Hi): Existe variacion significativa en la variable

respuesta utilizando los dos diferentes tipos de edulcorantes.
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Efecto B

Hipotesis nula (Hp): No existe variacidn significativa en la variable
respuesta sometida a los diferentes tipos de pseudoconchado.

Hipotesis alternativa (Hq): Existe variacion significativa en la variable

respuesta sometida a los diferentes tipos de pseudoconchado.

Efecto C

Hipétesis nula (Hp): No existe variacidn significativa en la variable
respuesta mediante la adicion de distintas cantidades de sélidos de cacao.
Hipotesis alternativa (Hi): Existe variacion significativa en la variable

respuesta mediante la adicion de distintas cantidades de sélidos de cacao.

Efecto de la interaccion entre AB

Hipotesis nula (Ho): No existe diferencia significativa en la interaccién tipos
de edulcorantes- tipos de pseudoconchado.

Hipotesis alternativa (H¢): Existe diferencia significativa en la interaccion

tipos de edulcorantes- tipos de pseudoconchado.

Efecto de la interaccion entre AC

Hipoétesis nula (Ho): No existe diferencia significativa en la interaccién tipos
de edulcorantes- cantidad de sélidos de cacao.

Hipotesis alternativa (H¢): Existe diferencia significativa en la interaccion

tipos de edulcorantes- cantidad de sélidos de cacao.

Efecto de la interaccion entre BC

Hipotesis nula (Ho): No existe diferencia significativa en la interaccién tipos
de pseudoconchado- cantidad de sélidos de cacao.

Hipotesis alternativa (H¢): Existe diferencia significativa en la interaccion

tipos de pseudoconchado- cantidad de sélidos de cacao.
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Efecto de la interaccion entre ABC

Hipodtesis nula (Ho): No existe diferencia significativa en la interaccién tipos
de edulcorante-tipos de pseudoconchado- cantidad de sélidos de cacao.
Hipotesis alternativa (H¢): Existe diferencia significativa en la interaccion
tipos de edulcorante-tipos de pseudoconchado- cantidad de sélidos de

cacao.
Tabla No. 3.5. ANOVA

ANOVA
FV SC GL |CM F
A 1620,0625 1 1620,0625 | 204,1023622 0,0000 | RECHAZO
B 915,0625 1 915,0625 115,28 0,0000 | RECHAZO
C 33,0625 1 33,0625 417 0,0756 ACEPTA
AB 390,0625 1 390,0625 49,14 0,0001 RECHAZO
AC 7,5625 1 7,5625 0,95 0,3576 ACEPTA
BC 138,0625 1 138,0625 17,39 0,0031 RECHAZO
ABC 1,5625 1 1,5625 0,20 0,6690 ACEPTA
Error 63,5 8 7,9375
Total 3168,9375 | 15

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Al ingresar los datos en la tabla y realizar el andlisis de la varianza, a un
nivel del 95% de significancia, se puede observar que los factores que
afectan de manera significativa en la calidad de cobertura de chocolate, son:
el tipo de edulcorante y el tipo de pseudoconchado, ya que se rechazan las
hipétesis nula: Ay B.

De la misma manera, se ven afectadas las interacciones entre los factores:
AB y BC, debido a que en estas participan los niveles mas altos de los
factores involucrados.

3.3.3.3 Verificacion de supuestos



e Normalidad (&ijkl sigue una ley normal con (0, 6%))
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Para la verificacion de los supuestos planteados anteriormente, se

realizaron varios célculos, que se expresan en la siguiente tabla:

Tabla No. 3.6. Verificacion del supuesto de normalidad

RESIDUOS PAPEL NORMAL RESIDUOS PAPEL

ORDINARIO

1 -4 0,03125 -4 0,5125
2 -2,5 0,09375 -2,5 0,5373
3 -2 0,15625 -2 0,5621
4 -1,5 0,21875 -1,5 0,5866
5 -1 0,28125 -1 0,6107
6 -1 0,34375 -1 0,6345
7 -1 0,40625 -1 0,6577
8 -0,5 0,46875 -0,5 0,6804
9 0,5 0,53125 0,5 0,7024
10 1 0,59375 1 0,7237
11 1 0,65625 1 0,7442
12 1 0,71875 1 0,7639
13 1,5 0,78125 1,5 0,7827
14 2 0,84375 2 0,8006
15 2,5 0,90625 2,5 0,8176
16 4 0,96875 4 0,8337

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

En los Gréficos No. 3.21. y No. 3.22. se observa la tendencia de los residuos

de cada corrida.
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Grafico No. 3.26. Papel ordinario
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Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Grafico No. 3.27. Papel normal
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Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Segun los graficos No. 3.26. y grafico No. 3.27. obtenidos se puede observar
y concluir que los errores siguen una normalidad, aunque se observa un
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valor atipico, alejado de la tendencia, lo que corrobora que hay efecto de los
factores Ay B.

e Prueba de independencia de Barlett (cijkl variables aleatorias
independientes)

Para la verificacion del supuesto de variables aleatorias constantes, se
plantean las siguientes hipotesis:

Ho: 02,=02,

H1: 02,#02,

Para el calculo de la prueba de Barlett se utiliza la siguiente formula:

X} =230264
C

La misma necesita de calculos preliminares para obtener cada elemento

componente, de la siguiente manera:

Zk:(ni ~1)S%

2 i=1

SPp=it
P="" Nk

Dénde:

N—-k=13

Tk (ni—1)5%i =635
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Segun la tabla de resultados siguiente.

Tabla No. 3.7. Calculos para prueba de Barlett

Residuos Desviacion | Varianza

Muestral

1 2,5 -2,5 | 3,53553391 12,5
A 0,5 -0,5 | 0,70710678 0,5
B 1 -1 11,41421356 2
Ab 2 -2 | 2,82842712 8
C 1 -1 11,41421356 2
Ac 4 -4 | 5,65685425 32
Bc -1,5 1,5 2,12132034 4,5
Abc 1 -1 | 1,41421356 2

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Entonces:

g=(N—-k)logS2p —Zk:((ni—l)log %)

i=l1

g = —10,0869

Luego:

X,2=2.30264

C

Dénde:
g =—10,0869
c= 1730769
X:=-13,41952
Segln tabla:xZ,K — 1= 5,99

Six: = x2,K — 1, se rechaza Ho.
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Por lo tanto se concluye que, si -13,31952<5,99, se acepta que Ho: 02,=02,,

es decir, que si presenta varianzas constantes. Esto se puede ver con mayor

claridad en el Grafico No. 3.28.

Grafico No. 3.28. Varianza constante
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Fuente: Resultado de la Investigacién
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

El Gréafico No. 3.28. ayuda a verificar el supuesto de varianza constante y/o

homogeneidad de varianzas. Se puede observar que se cumple el supuesto,

ya que la amplitud de la dispersién de los puntos en los distintos niveles de

cada factor tiende a ser similar.

e Prueba de Shapiro-Wilks (cijkl tienen varianza constante)

Para la verificacién del supuesto de varianza constante se plantean las

siguientes hipoétesis:



Ho: € siguen una dist. Normal

H1: € no siguen una dist. Normal
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Como resultado de los célculos segun la férmula de analisis de varianza

se obtiene la siguiente tabla:

Tabla No. 3.8. Prueba de Shapiro-Wilks

RESIDUOS | COMPARACION ai EP

1 -4 8 | 0,5056 | 4,0448
2 -2,5 5| 0,329 | 1,645
3 -2 4| 0,2521 | 1,0084
4 -1,5 3 (10,1988 | 0,5964
5 -1 20,1447 | 0,2894
6 -1 20,1005 | 0,201
7 -1 2 10,0593 | 0,1186
8 -0,5 10,0196 | 0,0196
9 0,5 7,9232

10 1

11 1

12 1

13 1,5

14 2

15 2,5

16 4

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Utilizando los datos de esta tabla, mediante la siguiente féormula se

procede a realizar la verificacién del supuesto de varianza constante:
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Dénde:

W= 0,98861
S=2,057506
S°= 4,2333

Por tabla al 95%

Se concluye que 0,95<0,98861, por lo tanto se acepta que la varianza es

constante porque sigue una distribucién Normal.

3.3.34 Eleccién de la mejor combinacion

Finalizado el analisis experimental, se llegd a la mejor formulacién que
incluye la siguiente combinacién:

Factor A: Tipo de edulcorante en su maximo nivel- Stevia.

Factor B: Tipo de pseudoconchado en su maximo nivel- filtrado.

Factor C: Cantidad de sélidos de cacao en su maximo nivel- 80%.

Con esta combinacidn se procede a elaborar la formulaciéon de la cobertura

de chocolate que se describe mas adelante.

34 Formulacion de los productos
La formulacién de la cobertura de chocolate como de los tres productos
derivados de la misma, cumplen con la mejor combinacién elegida en el
diseno experimental y con las necesidades de la poblacién diabética.

3.4.1 Evaluacion sensorial

La encuesta de evaluacién sensorial es un instrumento eficaz para la

aceptabilidad de un alimento que debe cumplir con la inocuidad, higiene y
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calidad del producto para que sea aceptado por el consumidor. La encuesta
se realiz6 en los Centros de Salud en los mismos dénde se aplicé la

encuesta preliminar. Ver Anexo No.7.

Con Los resultados obtenidos se hizo un mejoramiento la férmula de la
cobertura de chocolate, de la siguiente manera:

e Textura: al edulcorante se sometié a un proceso de pulverizacién y se
filtré la mezcla para que la textura no sea arenosa;

e Sabor y aroma: se pudo ver en los resultados que al afadir en la formula
2 vainillina la aceptabilidad fue mayor, ya que al no tener vainillina era
muy amarga, es por esto que en la férmula final se colocé vainillina,
después de un proceso de pulverizado mejorando el aroma;

e Apariencia y color: en la encuesta realizada la calificacion fue baja en la
férmula 1 porque tenia una ligera capa de color blanco, porque no fue
correctamente homogenizada la mezcla, es por esto que se pulverizd el
edulcorante y se extendié el tiempo de batido, mejorando la apariencia y
obteniendo el color caracteristico de un chocolate fino.

3.4.2 Formula de cobertura

La férmula que se detalla en la Tabla No. 3.9 corresponde a la cobertura de
chocolate semi amargo edulcorado con Stevia, que es la base para la

elaboracién de los tres productos propuestos.
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Tabla No. 3.9. Férmula de cobertura semi
amarga edulcorada

Ingredientes: Cantidad en %
Manteca de cacao 10,56
Licor de cacao 83,58
Edulcorante (Stevia) 2,35
Lecitina de soya 2,40
Vainillina 1,11
TOTAL 100

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Como se puede observar, la cobertura final contiene en su mayoria cacao
puro, potenciando de esta manera las cualidades y propiedades del Cacao
Fino de Aroma Nacional. El contenido de edulcorante es bajo con relacién a

los otros componentes, por el poder edulcorante de la Stevia.

3.4.3 Formula de bombones

La férmula de la tabla a continuacion, corresponde a los bombones rellenos

con frutas exaticas.

Tabla No. 3.10. Formula de bombones

Ingredientes: Cantidad en %

Concentrado de fruta 24
Cobertura de chocolate 71
Glucosa 5
TOTAL 100

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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Se puede observar en la Tabla No. 3.10 como el contenido de concentrado
de fruta es significativo, ya que éste componente sera el que aporta fibra y

sabor caracteristico del bombodn.

3.4.4 Formula de tabletas

Los componentes de las tabletas se describen en la Tabla No. 3.11.

Tabla No. 3.11. Formula de tabletas

Ingredientes: Cantidad en %

Cobertura de chocolate 83
Avellana 8
Almendra 8
TOTAL 100

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

La formulacion de las tabletas responde a la necesidad de las personas que
padecen diabetes, de fuente de antioxidantes, caracteristicos de los frutos
Secos.

3.4.5 Foérmula de trufas

La férmula de las trufas especiales se desglosa en la tabla a continuacion:

Tabla No. 3.12. Formula de trufas

Ingredientes: Cantidad en %

Cobertura de chocolate 56

Concentrado de fruta 28

Amaranto

Quinua

Glucosa
TOTAL 100

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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Las trufas especiales se caracterizan, como se observa en la tabla, por la
ausencia de crema y/o mantequilla, para evitar un aporte significativo de
grasas saturadas. El contenido de concentrado de fruta junto con los
cereales andinos, hace de las trufas el mejor producto por contenido de
fibra, sabor agradable y ausencia de grasas perjudiciales para las personas

diabéticas.

3.5 Levantamiento de procesos y descripcion del proceso de

fabricacion

3.5.1 Diagrama de flujo y balance de masa

El diagrama de flujo y balance de masa de un producto, son herramientas
que permiten la eficiencia y eficacia en la produccién del mismo; muestran
con detalle las operaciones que se desarrollan al maximo y aquellas que
causan cuellos de botella, también se puede calcular las mermas y
rendimiento de los procesos. En el grafico a continuacidén se puede observar
con claridad el proceso de produccién de tabletas, bombones y trufas.



Grafico No. 3.29. Diagrama de flujo y balance de masa
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El diagrama de flujo y balance de masa descritos conjuntamente en el
gréafico anterior muestra la importancia de innovar el proceso de conchado
por un equipo que cumpla las funciones del mismo, para evitar la pérdida
significativa de producto en el pseudoconchado. Por la misma razén se ha
sefalado a esta operacibn como punto critico en la elaboracion de
chocolate, lo que quiere decir que se debe poner atencidén especial en éste
y mejorar para lograr un producto de calidad con un micraje reducido y la

disminucion de pérdidas significativas.

3.5.2 Descripcion de actividades

A continuacion se realiza una descripcién del proceso para la elaboracion
de bombones, tabletas y trufas especiales para personas diabéticas.

3.5.2.1 Recepcion de materia prima

En esta operacion del proceso de elaboracion de los tres productos de
chocolate se recibe la materia prima que incluye: derivados del cacao,
edulcorantes, emulsionantes, ingredientes, moldes y empaques mismos que

estan involucrados en la linea del proceso.

Se procede a verificar el estado de la materia prima conforme a los
requisitos del Anexo No. 8. En caso de no cumplirse, se devuelve el
producto a los proveedores, y si se cumplen los requisitos, se continda con
la siguiente operacion del proceso.



129

Grafico No. 3.30. Materia prima

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011).

3.5.2.2 Pesado

En esta operacién la materia prima aceptada se pesa en una balanza digital

de acuerdo con la formula previamente propuesta.

3.5.2.3 Fundir

En cuanto a los derivados del cacao se procede a fundir primeramente la
manteca misma que logra su dilucién a 50°C, para esto se utiliza la técnica
conocida como “bafio maria”, que es similar a una marmita de doble fondo
para evitar el contacto directo del producto con la fuente de calor. Para
ayudar a la dilucion se utiliza espatulas de caucho. Luego se agrega el licor
de cacao poco a poco procurando que se diluya en intervalos con el objetivo

de obtener una mezcla homogénea.
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Grafico No. 3.31. Fundir

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011).

3.5.24 Refinar

Para el caso del edulcorante y la vainillina, debido a su tamafo de particula
(15-50micras) se ingresan a la maquina pulverizadora de granos secos para
reducir el micraje y facilitar la dilucién con la anterior mezcla. En este
proceso hay una pérdida del 15 y 30% respectivamente de cada

ingrediente.

3.5.2.5 Cortar

En esta operacion se procede a picar las almendras y avellanas en pedazos

de 1cm.
El fundido, refinado y cortado son operaciones que se realizan

simultadneamente.
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3.5.2.6 Mezclado 1

En este mezclado inicial se agrega el edulcorante, la vainillina y el chocolate
fundido a una temperatura de 50°C batiendo de forma constante. Cuando la
mezcla esté integrada completamente se continla con la siguiente

operacion.

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011).

3.5.2.7 Batido

El batido debe durar el mayor tiempo posible ya que es sustituto de una
maquina conchadora industrial cuya funcién es batir el chocolate a una
velocidad y temperatura constantes y a un tiempo de 24 a 72 horas con el
objetivo de reducir el micraje de la mezcla y aportar brillo al chocolate.

Para el conchado, que se considera un proceso de refinamiento, se utiliza
una maquina conchadora en la que debido al amasado constante y calor
generado por la friccidn, la pasta inicialmente grumosa termina en un
chocolate liquido. Los objetivos de esta fase son: desarrollar el sabor,
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oscurecer el color y estabilizar la fluidez de chocolate. Durante esta etapa
se generan aminoacidos libres que junto con los generados en el tostado

del haba de cacao aportan el sabor y aroma al chocolate.

3.5.2.8 Mezclado 2

En el mezclado final se adiciona el emulsionante (lecitina de soya) para
suplir la merma de manteca de cacao en la formula (se requiere
aproximadamente 0,5% de lecitina por cada 5% de manteca de cacao
reducida), el objetivo de esta operacién es la obtencidon de una pasta
homogénea, en la cual estén bien integrados los componentes de la

formula.

Grafico No. 3.33. Mezclado 2

| -

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011).

3.5.2.9 Filtrar

El filtrado es la operacion que juntamente con el batido intentan alcanzar el
objetivo del conchado -en este trabajo denominado pseudoconchado-. La
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mezcla obtenida se pasa a través de un lienzo que atrapan las particulas de
mayor tamarno logrando que el chocolate se diluya facilmente en la boca.

Los procesos de mezcla, batido y filtrado (refinado y pre refinado) se
consideran puntos criticos en el proceso ya que se debe lograr una calidad
de chocolate con un tamano de particula de 20 a 25 micras.

Generalmente, se utilizan una refinadora de 5 rodillos dispuestos
verticalmente y muy juntos unos con otros, cada uno con una velocidad
diferente y mayor que el anterior. La pasta pasa entre ellos y al final se
obtiene un chocolate que pasa de una tamano de particula de 300-500
micras, a un chocolate fino de un tamano de particulas de 20 micras

aproximadamente.

3.5.2.10 Templar

El templado de chocolate es una de las operaciones principales ya que al
llevarse a cabo correctamente ofrece un chocolate con buenas propiedades
de viscosidad y fluidez, buena solidificacién, brillo perfecto, textura y fusién
agradables, y resistencia al “FAT BLOOM” ver la siguiente tabla:



Tabla No. 3.11. Defectos del chocolate

Coloradidén blanca o
s,

Grietas en &l

producto moldeada .

PROBLEMA CAUSA SOLUCION
Dificil de trabajar | Cobertura mal lemplada REvizar proCEso [empaan.
¥fo desmoldar. Temperatura de enfriamiente | Chequear bécnica enfriada

demasiado alta

':Epﬂ de cobertura demasiado
delgada

Cobertura oon oconsistencia in-
sulicients

Enfriamiento de la coberfura
demasiade lento

Cobertura mal termplada
Chooolate “sobrecristalizada®
Frigorifico demasiade frie

Capa demasiado fina
Enfriamients demasiado rdpido

| Manchas opacas en
&l products mol-
deado.

LMilizar cobertura menos
liguida

Chequear téomica enfriada.
Revisar proceso bernplad.
Revisar proceso bernpladn.

Regular temperatura de la
heladera o conseryador.

Trabajar capas mds grue-
EEES

Caontralar tiempos y tem-
peratura del proceso de
enfriads .

Chotolale demasiada aisalEa- | Revisar proceso lempado |
do. Regular temperatura del
Frigorifico demasiade frio. frigorfico

Molde demasiade frio. Chequear lemperatura
Molde sucio. milde antes de usar

Limpiar y s&car cuidado-
samente cada molde

Espesamiento de la
oobe rtura durante
&l trabajo.

Cristalizacion excesiva de |a
cobertura.

Aumentar la temperabura.

Afadir de vez en cuando
un peco de cobertura ca-
liente.

Afadir manteca de cacad.

Ausandcia de brillo
en & bafia de las
piezas,

Interior demasiado frio.

drea de trabajo o frigerifics
demasiads fria.

La cobertura no alcanzd la
temperatura adecuada.

Chequear la temperatura
del praducta & cubrir o ba-
fiar.

Aumentar la temperatura
del area o frigorfico.

Templar cormedamente.

Marcas o huellas
digitales en & pro-
dudo terminada.

El products estuva en contacts
con los dedos majados o caien-
tes.

Moldes sucias, con marcas de
dedos o restos de rellend.

Chooolate mal templada.
Moddes sin precalentar.

Ewilar tocar con log dedos
majados (en lo posible
usar guantes al manipular
& producto)

Limpiar los moldes con
agua caliente y detergante
suave, [neutra en lo pod-
ble), trapo suave, esponja
o cepillo, que no raye &l
molde. Enjuagar con agua
caliente y secar bisn.

Templar cormedamente.

Chequear la temperatura
de los maldes antes de

LSar.
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FAT BLOOM | man-
has grisaceas o

bilancas)

Continuacion Tabla No. 3.11.

Agregado de mantaca a la bem-
pladora.

Mo se ha fundido totalmente &l
chocolake.

Las cuchillas de & termpladora
no son totalmente satisfadn-
rias.

Enfriamienta muy rapido.

Puntos fries o calientes en la
templadora.

Permanencia demasiado larga
en la templadora.

Exoesivg enfriado .

Malas condiciones de Cconssn &-
cidin.

Nunca agregar mankteca al
chooolate templado

Assgurarse de gue al
chooolabs este totalments
fumndido antes de bajas a
2F-2B0 C

Las cuchillas deben raspar
lo més posible.

Enfriar el chocoolate lanka-
mente v en forma oonti-
M.

Revisar su sisbema o
nstaladdn.

Walver & templar, despuds
de 3 horas o Si la lempla-
dora ha bajado a 262 o si
ha pasado los 339C

Mo permitic gue la tempe-
ralura baje de 7 o0 5 9C.

Almacenar entre 17 y 20
oC a una humedad relativa
del 40 a 50%, alejado de
paredes y pisos.

SUGAR-BLOOM
[ Cristalizaciones
i egularﬂ tonag

Marmam rajizo)

Hanipular_ldn Con manos hilme-
das.

Ha sido almacenads cerca del
calor.

Usar guantes.

Wigilar condidiones de oon-
servacion en el depdsito.

Falta de suawvidad

Las particulas de cacao y azi-
CAF 50N MUy grandeas.

El chacolate con leche ha sido
recalentado.

igilar el proceso de refi-
nads | molienda)

No permitic que B bempe-
ratura pase los 55 °C,

Grasosidad Mal templada. Vigilar el procesa de
templado. Bajar
lentamente a 27 o 28 2L y
luego subir a 391 o 32°C.
Espesamienta Ha estado en |a templadora Valver a templar después
demasiade tiampao. de 3 horas.
Uso excesiva de lecitina. Debe usarse como maxima
un 0.3% de lectina.
alta ] ra a baja temperatura. | Moldear @ 32 oL ¥ a 3100

Cobertura sobresnfriada.

Malde no pulid.

para thocolate com ledhe.

Mo permitir gue la tempe-
ratura del enfriado baje de
o0 7oL,

Usar moldes parfectamen-
te pulidos v limpias.

Sabares u oloras

El chacodate ha tomadao los

Inspecdonar & lugar de

extrafios mismas del ambients, almacenamiento.
Mo elaborar chocolate de
substancias olorosas.
Maho Cobarfura sobreenlriada. W permibir que la iempe-

Condiciones de humedad en &l
depdisibo.

ratura de enfriado baje de
S a 7 OC para evitar la
condensacidn de humedad
al exponerlo a la tempem-
tura ambiente,

Fuente: Mundohelado. 2011.
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La operacion de templado consiste en tomar el chocolate a 40°C, enfriarlo a
27°C y recalentar hasta35°C. El objetivo del primer enfriado es lograr la
uniformidad de cristales estables, mientras que el recalentamiento final logra

la fundicion de los cristales inestables de la grasa.

La manteca de cacao se considera polimérfica, ya que es capaz de
solidificarse en diferentes formas, las mismas que afectan el acabado de la
superficie, color y conservacion del chocolate. La forma méas reconocida de
la manteca de cacao es la forma B que es la mas estable, el propédsito del
templado es cristalizar toda la mezcla de chocolate a esta forma para
contrarrestar las otras formas inestables de chocolate.

En esta operacion se utiliza una templadora que mantiene al chocolate a

35°C mientras se trabaja con el mismo. Ver Anexo No.9.

3.5.2.11 Moldeo

El chocolate que se moldea es destinado para tabletas y bombones. Estos
se elaboran en moldes de policarbonato de distintas formas. Primero se
llenan los moldes completamente y se vacian para formar la coquilla o
sistema “one shot”, se refrigera 10 minutos (en el caso industrial se utilizan
tuneles de enfriamiento), hasta la solidificacion de la coquilla para colocar el
relleno de frutas exoticas en 3 cuartas partes. Se vuelve a cubrir con
chocolate el espacio restante de los bombones y se refrigera para finalmente

desmoldar.

En el caso de las tabletas es un moldeo simple de esparcido de la mezcla en
una bandeja cubierta con papel encerado, se enfria levemente y se coloca
las avellanas y almendras. Se enfria nuevamente y se coloca otra capa de
chocolate. Finalmente se deja enfriar a temperatura ambiente para facilitar el

corte posterior de acuerdo al tamario requerido (80Q).
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Las trufas se preparan de acuerdo a la férmula, se refrigeran por una hora 'y
se moldea manualmente dando formas esféricas y se recubre con granos de

quinua y amaranto.

3.5.2.12 Almacenamiento

El chocolate terminado es almacenado en armarios aislados, que no aporten
ningun aroma al chocolate, ya sea del material que estan elaborados o de
alimentos que se encuentren en los mismos, ya que el chocolate es
susceptible a captar aromas externos. La temperatura ideal para conservar
el chocolate es de 12 a 20°C.

Es muy importante conservar estos productos en condiciones ideales con el
propésito de preservar las caracteristicas originales el mayor tiempo posible
y evitar cualquier deterioro o cambio indeseado. Al igual que la materia
prima, el producto terminado es sensible a: la temperatura, olores y sabores
desagradables, luz y aire, humedad y tiempo. Los problemas tipicos que
pueden aparecer durante la conservacion son los siguientes:

e Fatbloom o blanqueo graso: Es una fina capa de cristales de grasa en la
superficie, el chocolate perdera su brillo y aparece una capa blanca vy
blanda que le da un aspecto desagradable. El almacenamiento a una

temperatura constante retrasara la aparicion de fatbloom.

e Sugarbloom o blanqueo azucarado: Es una capa aspera e irregular sobre
el chocolate. La causa de este defecto es la condensacion, por ejemplo al
sacar el chocolate del frigorifico queda una humedad que se deposita en
el. El agua de esta condensacion disolvera el azucar del chocolate.

Cuando se evapore el agua, el azucar aparecera en la superficie en forma
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de cristales grandes e irregulares, esto da al chocolate un aspecto
desagradable. El Sugarbloom puede evitarse si se eliminan los cambios
bruscos de temperatura, causados por los desplazamientos de una zona

fria a una zona caliente.

3.6 Caracteristicas del Producto Final

3.6.1 Etiquetado

El etiquetado de los chocolates especiales para diabéticos se basa en la
norma CODEX STAN 203-1995: NORMA PARA PREPARADOS
DIETETICOS PARA REGIMENES MUY HIPOCALORICOS DE
ADELGAZAMIENTO, ya que los chocolates son alimentos preparados
especialmente para suministrar una cantidad minima de carbohidratos y

cumplir las necesidades diarias con 450-800kcal.

Segun la Norma los chocolates especiales para diabéticos, éstos deberan

reunir los siguientes requisitos de composicién y calidad:

e El contenido energético debe suministrar una ingesta diaria de 450-800
Kcal.

e Proteinas: debera contener como minimo 50g de proteina.

e Lipidos: debe suministrar como minimo 3g de acido linoléico y menos de
0.5g de &cido a- linolénico.

e Carbohidratos: se debe suministrar como minimo 50g de hidratos de
carbono.

¢ Ingredientes: se elaboran con componentes de origen animal y/o vegetal y
deben ser aptos para el consumo humano.

e Aditivos alimentarios: se permitiran los aprobados por la FAO/OMS,
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los

Alimentos.
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e Higiene: debe cumplir con las buenas practicas de manufactura y ser un
producto inocuo y seguro para el consumidor.

e Envasado: el producto utilizara envases que preserven la higiene y
calidad del alimento, con un sellado hermético para mantener la
esterilidad.

e El alimento serd denominado: “Preparado dietético para regimenes
hipocaloricos”; y debera contener: lista completa de ingredientes,
declaracion del valor nutritivo, fecha de durabilidad minimo, instrucciones
para conservacion, junto al nombre del alimento la etiqueta debera llevar
la declaracion ‘para el tratamiento dietético de la obesidad”.

El chocolate especial para diabéticos propuesto en este trabajo investigativo
cumple con la Norma CODEX STAN 203-1995 de la siguiente manera:

e El contenido energético de bombones, tabletas, trufas no superan el
aporte energético de 600 Kcal por envase, por unidad aportan: bombones
29.32 Kcal, tabletas 518.3 Kcal y trufas 54.3 Kcal.

e El contenido de proteinas y carbohidratos esta en los limites permitidos.

e Los lipidos provenientes de la manteca de cacao estan presentes en los
siguientes porcentajes: linoléico 2.5% y linolénico 0.5%, al mezclarse con
los demas ingredientes y con el efecto de los tratamientos térmicos
disminuyen cumpliendo con la especificaciones de la norma.

e Los ingredientes y aditivos utilizados en la formulacién estan permitidos
por la Norma CODEX STAN, sin embargo, en cuanto a frutos secos y
cereales se deben declarar en la etiqueta por ser alimentos alérgenos.

e Higiene y envasado en la elaboracién de los chocolates cumplen con las
normas BPM vy junto con un envase hermético, con materiales aptos para
el alimento, se ha logrado que los chocolates sean un alimento inocuo y
seguro al consumirlo.

e El etiquetado que llevara el producto cumple con la Norma CODEX STAN
203-1995 y la Norma NTE INEN 1 334.
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Grafico No. 3.34. Etiqueta de tableta
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3.6.1.1 Informacion Nutricional
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La informacién nutricional de los productos de consumo para el hombre,

ayuda conocer el contenido de nutrientes y sobre todo el aporte calérico. A

continuacién se detalla la informacién nutricional de cada producto

desarrollado en este proyecto.

Tabla No. 3.12. Informacidn nutricional

de bombones

Informacion
Nutricional

Cantidad por porcién

Tamafio por porcién 1 pieza (5g)

Energia 29Kcal/121KJ

% Valor

Diario*
Grasa Total 1.9g 0.8%
Carbohidratos Totales 2.6g 0.5%
Proteina 0.43g 0.08%

* Porcentaje de Valores Diarios basados en
una dieta de 8500 kJ (2000 calorias)

Fuente: Resultado de la Investigacion

Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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Tabla No. 3.13. Informacién nutricional
de tableta

Informacion
Nutricional

Tamafio por porcién 1 pieza (10g)

Cantidad por porcién
Energia 64Kcal/267K]

% Valor

Diario*
Grasa Total 5.3g 2.3%
Carbohidratos Totales 2.9g  0.58%
Proteina 1.25g 0.25%

* Porcentaje de Valores Diarios basados en
una dieta de 8500 kJ (2000 calorias)

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Tabla No. 3.14. Informacién Nutricional

de trufas

Informacion
Nutricional

Tamafio por porcion 1 pieza (10g)

Cantidad por porcién
Energia 3.5Kcal/14K]J

% Valor

Diario*
Grasa Total 0.23g 0.10%
Carbohidratos Totales 0.31g  0.06%
Proteina 0.05g 0.01%

* Porcentaje de Valores Diarios basados en
una dieta de 8500 kJ (2000 calorias)
Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Las tablas de informacion nutricional se incluiran en la etiqueta de

presentacion final de los productos.
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3.6.2 Predeterminacién acelerada de vida util (PAVU)

Las pruebas que se realizan para determinar la perecibilidad del producto en
un tiempo determinado, en éptimas condiciones, toman el nombre de PAVU

(Predeterminacién Acelerada de Vida Util).

El chocolate tiene un promedio de 0.5 aw, ya que en su composicidon no
contiene agua libre, responsable del deterioro de los alimentos, lo que
significa que no se deteriora con facilidad por accion microbiolégica.
Ademas, la concentracidén saturada de azucares, propia de un confite, evita

el deterioro por ataque de microorganismos.

Con estos antecedentes se desarroll6 las pruebas a dos temperaturas: 18°C
(temperatura ambiente) y 30°C (temperaturas extremas) durante 4 meses,
calificando la textura, olor, color y sabor. Para lo que se fijo una escala de
evaluacién, donde 5 significa excelente, 3 bueno y 0 malo, obteniendo los

siguientes resultados, presentados en la tabla a continuacion:

Tabla No. 3.15. Datos para grafico PAVU (18°C)

Temperatura 18 18 18 18
(°C)

Tiempo 1 2 3 4
(meses

TEXTURA 5 5 5 5
OLOR 5 5 5 5
COLOR 5 5 5 5
SABOR 5 5 5 5

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Esta Tabla No. 3.15. contiene los datos que forman parte del Gréafico No.
3.38. que ayuda a visualizar de mejor manera el momento en el que el

producto pierde su calidad.
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Grafico No. 3.37. Tendencia de caracteristicas a 18°C

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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En el grafico observa que no existen cambios mientras los chocolates se

encuentran a temperatura ambiente.

La tabla siguiente muestra los resultados de las pruebas a 30°C.

Tabla No. 3.16. Datos para grafico PAVU (30°C)

Temperatura
(°C)

30

30

30

30

Tiempo
(meses)

TEXTURA

OLOR

COLOR

oo o

SABOR

5

ool o

gl W

W wlol|w

Fuente: Resultado de la Investigacion

Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Al igual que la anterior tabla, ésta muestra los datos para el grafico de

tendencia de temperatura respecto de las cualidades organolépticas.
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Grafico No. 3.38.Tendencia de caracteristicas a 30°C
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Fuente: Resultado de la Investigacién
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

En el grafico se observa que a partir del tercer mes disminuye la calidad en
la cualidad de textura debido a la dilucién del chocolate. En el cuarto mes se
observan cambios de sabor y color debido a la cristalizacion de grasas y

azucares de la superficie.

Después de las pruebas realizadas se concluye que el producto a
temperatura ambiente tiene una duracién mayor a 4 meses, mientras que a
una temperatura mayor a 30°C la duracién maxima es de 3 meses. Tomando
en cuenta que es un producto libre de conservantes y por la extrapolacién de
los datos obtenidos, se determina una vida Gtil para bombones y trufas de

seis meses y para tabletas de un afno.

Tiempo: una minima conservacién garantiza la mejor calidad del producto.

Tiempos de conservacién (en condiciones 6ptimas):

e blanco: 12 meses
e con leche: 18 meses

® negro: 24 meses
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Es importante utilizar el sistema FIFO (first in/first out — lo que entrd primero
se entrega primero). Asi se evita que ciertos productos permanezcan

demasiado tiempo en el almacén y se garantiza una frescura éptima.

3.6.3 Caracteristicas microbiologicas

El chocolate se podria definir como un alimento seguro por sus
caracteristicas inherentes y de envases que aseguran condiciones aptas
para el consumo. Sin embargo, no esta libre de riesgos potenciales como:
Salmonella, residuos de plaguicidas, cuerpos extrafos y aflatoxinas. Estos
riesgos pueden minimizarse con buenas practicas agricolas (BPA) y buenas

practicas de manufactura (BPM).

Tabla No. 3.17. Riesgos del chocolate

Aflatoxinas M1, M2

Plaguicidas

MATERIA BIOLOGICOS QUIMICOS FiSICOS
PRIMA
Habas de Salmonella Metales pesados | Cuerpos extrafios
=i Aflatoxinas B1.B2. | Plaguicidas
Gl G2
Leche en polvo | Salmonella Metales pesados | Cuerpos extrafios

Azucar Cuerpos extrafios
Avellanas Salmonella Metales pesados | Cuerpos extrafios
tostadas Aflatoxinas B1.B2. | Plaguicidas

Gl G2
Lecitina Salmonella Cuerpos extrafios

Fuente: Lic. Barbagallo, Gustavo. 2010

Las bacterias patégenas se eliminan durante el proceso de tostado, otros

riesgos microbiol6gicos estan ligados a 3 condiciones:
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e Bajo contenido de Aw =0.5%
e Alta proporcién de azucar (edulcorante)
e pHdeb55

Estas caracteristicas confieren al alimento una proteccion que dificulta el
crecimiento de bacterias, hongos levaduras y mohos, sin embargo, la

viabilidad de las esporas no se ven afectadas por estas caracteristicas.

El principal ente patégeno contaminante del chocolate es la Salmonella, que
si bien no es propia del cacao ni del medio en el que es cultivado, esta
de

microorganismo se encuentra en el estbmago humano. La manteca de

presente durante la manipulacién los operarios, pues este

cacao y la baja concentracién de agua protegen la viabilidad (esporas) de
esta bacteria. Por esta razén se debe mantener un control de las normas

BPM.

Tabla No. 3.18. Requisitos microbioldgicos para chocolates

ni mi M c Metodo de ensayo
NTE INEN
Aerobios mesofilos 5| 20x10° | 3.0x10° | 2 1528-5
Aerobios mesafilos 5| 20x10° | 50x10° | 2 1528-5
Coniformes totales & 0 1.0x10° | 2 1528-7
Mohos y levadura 5| 10x10° | 1.0x10° | 2 1628-10
Salmonella 10 0 — 1] 16528-15

* Solo para chocolate con leche

Fuente: INEN 621:2010.

Los limites maximos permitidos de metales tdxicos en chocolates, como
resultado de la fertilizacién y control de plagas en el cultivo, se muestran en
la Tabla No. 3.19.
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Tabla No. 3.19. Limites maximos permitidos para metales téxicos

Metales toxicos Limite maximo
Arsenico (As) 0.5 mg'kg
Cobre (Cu) 15 mg'/kg
Ploma (Pb) 1 mg'kg

Fuente: INEN 621:2010.

3.6.4 Caracteristicas organolépticas

El conjunto de caracteristicas percibidas por los érganos de los 5 sentidos se
consideran caracteristicas organolépticas del producto, las mismas
intervienen en la apreciacion de calidad del chocolate. A continuacion se

mencionan las siguientes:

e Apariencia: suave, brillante, color negro caoba puro.

e Olor: caracteristica a derivados del cacao.

e Sonido: al ser partido en dos debe crear un sonido caracteristico de
durezay a la vez quebradizo.

e Tacto: debe fundirse al contacto corporal de los dedos. En la boca debe
fundirse con suavidad y no debe tener restos de granulos.

e Sabor: debe tener un sabor amargo caracteristico con un toque de dulzor.

3.6.5 Caracteristicas fisico-quimicas y/o bromatolégicas

Estas caracteristicas demuestran la naturaleza del producto y del contenido
de nutrientes Estas caracteristicas demuestran la naturaleza del producto y
del contenido de nutrientes. Los productos elaborados en este proyecto
contienen los siguientes nutrientes aproximadamente (g/100g) de peso total:
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Tabla No. 3.20. Caracteristicas bromatologicas de los

chocolates

Nutriente Cantidad (g)
Grasa 11
Humedad 4
Total N 4.25
Alcaloides 0.80
Proteina cruda 3.45
Proteina cruda 21.5
Teobromina 2.5
Cafeina 0.1
Azucares 0.5
Almidén (complejo CHO) 16
Total fibra dietética 34
Fibra dietética soluble 7
Fibra dietética insoluble 27
Flavonoides 7
Acidos organicos 3
Ceniza 6
Potasio 2
Calcio 0.15
Magnesio 0.55
Fasforo 0.7
Hierro (mg/kg) 250
Cinc (mg/kg) 70
Cobre (mg/kg) 40
Vitaminas (mg/kg)
A <2
B1 2
B2 5
B3 10
C 2
E 30
Acido pantoténico 15
Kcal 205 por 100g
KJ 860 por 100g
Kcal de grasa 90
KJ de grasa 380

Fuente: Mundohelado. 2011

Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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Diseino de Planta

Este capitulo estad enfocado a los requisitos necesarios para una planta de
elaboracién de chocolates bajos en calorias, teniendo en cuenta los
aspectos de eficiencia e inocuidad. Dentro de este aspecto se toma en
cuenta los principios de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los



152

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), estos
engloban los requerimientos basicos de estructuras, personal de planta y

métodos de limpieza y desinfeccion utilizados.

3.7.1 Analisis de localizacion mas adecuada (matriz de puntos)

La localizacion de la planta es un factor importante a tomar en cuenta porque
permite determinar la ubicacion mas adecuada en relacion a los lugares de
venta o mercados de consumidores, suministro de materias primas,
ubicacion de mano de obra, cercania a servicios de agua potable vy
electricidad. Ademas de estos factores, se debe tomar en cuenta las
ventajas de la ubicacion de la planta para elaborar un producto inocuo,
como: condiciones climaticas del sitio, cercania a rios y a lugares poblados,
entre otros. La eleccién de la localizacién tiene que ir de acuerdo a la
disciplina urbanistica, las ordenanzas (de construccion y de actividad) y a la

legislacion vigente.

Se encontré cuatro lugares disponibles no propios adecuados para la
instalacién de una planta destinada a la elaboracién de chocolates
especiales para personas diabéticas, teniendo en cuenta los siguientes
factores: costo y tamafno del lugar, cercania al mercado y servicios de
transporte (distribucion).

Se decide entonces elaborar una matriz de priorizacién, utilizando como
base el modelo de matriz de puntos para elegir cual de estos terrenos es el
mas conveniente. (Ver Tabla No. 3.21.).

e Opcidén A: terreno ubicado en la ciudadela Kennedy, Calle Manuel Cabeza
de Vaca N53-240 y Av. Los Pinos, superficie de 380 m2. Costo total: 500
USD.
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e Opcién B: local ubicado al norte de la ciudad de Quito, en la Av. Machala
y Legarda, superficie 500 m2. Costo total: 450 USD.

e Opcion C: terreno ubicado en las Torres Doral, Calle Berlin y 9 de
Octubre, superficie 400 m2. Costo total: 380 USD.

e Opcién D: terreno ubicado en Cumbaya, en el Valle 2 sector Jacaranda,
superficie 600 m2.Costo total: 780 USD.

Tabla. No. 3.21. Matriz de prioridad de localizacion

FACTOR PESO OPCION A OPCION B OPCION C OPCION D

CALIFI | POND CALIFI POND CALIFI POND CALIFI PONDE
CACIO | ERACI CACIO | ERACI CACIO | ERACI CACIO | RACION
N ON N ON N ON N

COSTO 0,20 9 3,60 8 3,20 7 2,80 6 2,40

TAMANO 0,15 7 1,75 8 2,00 9 2,25 9 2,25

CERCANIA AL 0,20 8 0,90 9 1,35 6 0,90 5 0,75

MERCADO

MATERIA PRIMA 0,20 5 1,75 5 1,75 4 1,40 4 1,30

DISPONIBLE

SERVICIOS DE 0,15 6 1,40 7 1,40 6 1,20 5 1,00

TRANSPORTE

MANO DE OBRA 0,10 5 1,00 6 1,60 6 1,20 4 1,60

DISPONIBLE

TOTALES 1,00 10,40 11,30 9,75 9,30

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Las Autoras. 2011

Segun la Tabla No. 3.21., se concluye que el terreno de la opcién B
constituye la mejor superficie para la implementacion del proyecto de
acuerdo a los criterios considerados.

3.7.2 Requisitos principales de BPM en una planta chocolatera

Una de las principales caracteristicas en las empresas agroalimentarias que
tienen influencia directa con el disefio de planta, es la naturaleza biolégica
de las materias primas y el recorrido que esta tiene hasta convertirse en

producto final. Dadas estas caracteristicas, |0 que se busca es establecer un
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disefio de los procesos que permitan una transformacién y conservacion
adecuada. Por lo tanto, lo que debe tomarse en cuenta es la produccién de
alimentos higiénicos y la conservacion de los mismos en relacién con la vida

util de la materia prima.

La problematica en el disefio de la industria agroalimentaria, es la armonia
que debe haber entre la eficiencia del personal y los materiales, sin
comprometer la sanidad de los productos.

Las Buenas Practicas de Manufactura son lineamientos basicos vy
estandares de procedimientos para la higiene durante la manipulacién,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y canales
de distribucion de los alimentos para el consumo humano. Una correcta
implementacion de BPM en la industria garantiza que los productos se
elaboren en condiciones sanitarias adecuadas y se reduzcan los riesgos
durante la etapa de la produccion. A su vez, es un pre-requisito para la
implementacion de un sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP).

La estructura de las Buenas Practicas de Manufactura esta enfocada en los
siguientes puntos: instalaciones, equipos y utensilios, personal que manipula
el alimento, saneamiento de la planta, almacenamiento y distribucién del

producto final.

3.7.2.1 Instalaciones e infraestructura

La infraestructura de la planta de elaboracién de chocolates bajos en
calorias comprende el disefio y construccion de todas las edificaciones, tiene
como propdsito, un flujo eficiente del trabajo e higiene apropiada de la

planta. Como edificaciones en el disefio de planta se conoce al lugar que
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contiene a los Sistemas de Procesos y de los Sistemas Auxiliares, que
proporcionan condiciones de trabajo, de comodidad, seguridad y de higiene

mayormente.

Los Sistemas de Procesos son los involucrados en la tecnologia de los
alimentos que respecta al conocimiento de la elaboracion del producto y a la
ingenieria del sistema de proceso donde figura el conjunto de equipos que
emplea la tecnologia. Este sistema es primordial en el uso de equipos y
utensilios de las BPM.

Los Sistemas Auxiliares se entienden como todo lo que hace posible el
funcionamiento del Sistema de Proceso. Este sistema permite la adecuada
implementacion de todas las areas de la instalacion.

A. Edificios y sistemas auxiliares

En edificios y sistemas auxiliares se debe tomar en cuenta los siguientes

puntos:

e Ubicacién de entradas y salidas de la planta, donde no exista ningun
foco de contaminacién, libre de desechos y pavimentadas para evitar
cualquier entrada de polvo hacia el interior.

e Diserio y construccion que impida la entrada de plagas, asimismo que
sea hecha de tal modo que evite la contaminacion cruzada dentro de la
planta.

e La administracion del agua tiene que ser de tal manera que posea
suficiente suministro con una presion y temperatura adecuadas, que
haga posible las tareas de limpieza y desinfeccién en la planta. Debe

tener un lugar de almacenamiento con una tuberia delimitada.
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3.7.2.2 Fundamentos generales de disefio y estructura

Los edificios de una planta agroalimentaria tienen que garantizar el control
sobre las condiciones ambientales que rodean al Sistema de Proceso y a los
Sistemas Auxiliares. Este lugar de alojamiento de sistemas debe ser
disenado de tal manera que tenga éptimas condiciones de confort en el

trabajo y de higiene en los distintos procesos que realiza.

Se tiene que contemplar en el disefio de la planta de proceso la posibilidad
de una futura ampliacién sin que impligue mayores modificaciones, para que
no comprometer la integridad del producto final. Para facilitar el transporte de
materias primas y productos elaborados es recomendable mantener un solo

piso. Esto evita cualquier tipo de contaminacién cruzada.

A. Techos, paredes y suelos

Los materiales de techos y paredes deben ser duraderos, lisos,
impermeables, lavables, sin techos falsos, que no representen riesgo de
contaminacién al alimento y que faciliten la limpieza. Las grietas vy
esquinas tiene que eliminarse en la construccion y unién de techos,
paredes y suelos (deben ser concavas) ya que de existir pueden albergar
impurezas, plagas, mohos, entre otros. Las paredes deben ser de color
claro, recubiertas con pintura anti fungica y es recomendado un tamano
de 2 m. Los suelos deben ser antideslizantes para la seguridad del
personal y de rapida y facil limpieza. (Ver Tabla No. 3.22.)

Los desagties, al ser los drenajes encargados de evacuar los desechos
liquidos, deben estar dispuestos en el fondo de las pendientes de suelos
o al final de las canaletas, como sumideros y rejillas para separar

facilmente los residuos solidos.
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Tabla No. 3.22. Caracteristicas de los suelos

Concepcion Revestimiento (Resistencia a...)

e Pendiente regular, minima e Agua caliente y fria

del 1 al 2%, es decir 1 a 2 e Productos de limpieza

cm/m. e Productos quimicos
¢ Orificios de evacuacion de e Resistencia fisica

las aguas (localizacion, e Resistencia mecéanica

facilidad de mantenimiento), e Antiderrape

por cada 35 m? de superficie e Facil de limpiar

debe existir un desagie de e No Poroso

80 cm* de superficie ¢ Adaptado a usos especiales
e Pasos de las tuberias

estancos e inaccesibles

Fuente: CASP, 2004
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Los materiales que cumplen estas caracteristicas son los ceramicos

(porcelana, gres, alfareria), marmol, cemento y otros materiales pétreos.

B. Puertas y ventanas

Las puertas y ventanas deben mantenerse limpias y su cierre debe tener
un buen ajuste. Las dimensiones de las puertas deben ser exactas para
evitar el contacto con el producto y herméticas al cerrarse para evitar
contaminacién cruzada entre areas. Es necesaria una tela mosquitera de

1,2 mm para toda abertura que comunique al exterior.

C. lluminacion

Es importante una buena calidad de luz en el area de trabajo ya que de
ello dependen las condiciones idéneas de trabajo, la limpieza adecuada,
un mantenimiento de las condiciones higiénicas y la deteccién de
cualquier suciedad. En lo posible, se recomienda escoger la iluminacién
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natural a la artificial, aunque de ser insuficiente se pueden complementar
ambas. En caso de la disposicion de luz artificial, debe estar empotrada

en el techo.

3.7.23 Equipos, utensilios y sistemas auxiliares

La concepcién higiénica de los equipos en las Buenas Practicas de

Manufactura tiene como fin tres aspectos:

e limitar la contaminacién microbiana,
e mejorar la limpieza 'y

e favorecer a la conservacion del alimento.

Una concepciodn inicial de los equipos y materiales basados en facilitar las
acciones de limpieza y desinfeccién contribuye alcanzar una alta calidad

microbiolégica con una gran limpieza.

Las partes de los equipos involucradas en la fabricacion del producto deben
ser facilmente accesibles o desmontables para el control de la limpieza que
demuestre que los procedimientos de limpieza y desinfeccion han sido
adecuados, aunque en la industria chocolatera se debe evitar desinfecciones
constantes, se suele trabajar sobre el mismo producto. Se aconseja limpiar

los equipos con oleina cuando se cambie de formulacién.

A. Materiales

Es importante el conocimiento de los materiales de utensilios y equipos,
para asegurar la seguridad de los alimentos evitando cualquier tipo de
contaminacion por contacto con sus superficies. Determinando sus

caracteristicas se puede escoger materiales dispuestos para cada area,
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que resistan el uso que tengan y a los productos de limpieza vy

desinfeccion.

En una planta de elaboracion de chocolates se eligieron los siguientes

materiales de equipos y utensilios, que se describen a continuacion.

e Acero inoxidable.- El principal material de equipos y utensilios en la
industria agroalimentaria es el acero inoxidable austentinicos 18/8, al
cromo-niquel, con adicion de molibdeno con relacién a la aplicacion
que tenga. Su preferencia se debe a la resistencia a la corrosion y a la
facilidad de limpieza y desinfeccién.

e Aluminio.- Las caracteristicas del aluminio que son favorables para la
industria son: la ligereza, buena resistencia a la corrosién atmosférica,
conductividad térmica elevada y no es fragil a temperaturas bajas. El

aluminio se utiliza en utensilios como ollas y recipientes.

e Materiales no utilizables.- Se debe evitar el uso de acero galvanizado,
el plomo en soldaduras, cadmio, ni el antimonio en equipos Yy
materiales que entren en contacto con el alimento. El uso de madera
tiene que ser restringido igualmente por su falta de inocuidad e higiene
después de un uso prolongado. De igual manera no se utilizaran

plasticos del grupo fenol y formaldehido.
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Grafico No. 3.39. Utensilios utilizados en el proceso

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011).

B. Sistemas auxiliares en contacto con los alimentos (tuberias,
tanques, instalaciones eléctricas, entre otros)

Se emplea tuberias por estirado en frio que no tengan soldaduras ya
que el chocolate fundido se transporta por éstas. La instalacién de
tuberias en la planta tiene que poseer pendiente dirigida a los puntos
de drenaje y evitar el uso de codos, para ayudar a la fluidez del
producto.

El uso de tapas en los tanques es obligatorio, estas no deben tener
bisagras en la parte interior. La construccibn de instalaciones
eléctricas debe ser sin areas muertas o rincones donde se pueda
acumular polvo u otros materiales.
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3.7.24 Técnicas de limpieza de equipos y utensilios

Para el lavado del equipo se debe evitar el uso de agua y detergentes
aromaticos durante la produccién, ya que no son compatibles con el
chocolate, generando contaminacién y alteracién del producto final. En la
industria chocolatera se procura limpiar los equipos y tuberias con agua
caliente y oleina al momento que se va a producir un chocolate de
diferentes caracteristicas. Si es posible se debe trabajar con los residuos del

anterior lote.

El lavado de los utensilios puede realizarse con agua caliente y detergentes
y posteriormente se puede pasar una capa de oleina, con el objeto de evitar

que se pegue el chocolate.

3.7.25 Personal de planta e higiene

Uno de los tres pilares de la produccion en planta es el personal que
interactia con materiales y maquinaria, y en especial con la materia prima e
ingredientes, es por esta razén que las condiciones de trabajo y los
procedimientos de higiene del personal son importantes para tener un

producto sin riesgos de contaminacion.

El personal en planta es uno de los vectores de contaminacién mas
importantes en la industria alimentaria por ser portador y emisor de
microorganismos. El exigir al personal normas estrictas de higiene reduce la
posibilidad de contaminacién de los productos, envases y equipos. La
aplicacién de normas en areas de alto de riesgo es necesaria para evitar la

biocontaminacién por parte del personal, entre estas se encuentran:
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e Limitar el constante movimiento del personal entre areas.
e Informar al personal en los riesgos que puede causar al producto y las
practicas para evitar contaminacién.

e Escoger una indumentaria adecuada de trabajo y controlar su buen uso.

3.7.2.6 Condiciones de acceso del personal

Se definira la indumentaria adecuada para acceder a las tres diferentes
areas de proceso en la planta. La llegada del personal en condiciones
Optimas de higiene a su respectivo puesto de trabajo, estd apoyado por
divisiones que aseguran el paso de un medio contaminado a un medio
limpio, como es el caso de los vestidores y bafos que deben estar
separados de la zona de produccién; y puntos de lavado y desinfeccién de

manos, que deben estar al ingreso de cada area.

3.7.2.7 Comportamiento higiénico y salud del personal
Se tiene que concientizar al personal en los siguientes puntos:
e Respeto a la buena higiene personal.
e Usar la ropa adecuada a cada zona de produccion.
e  Cumplir los protocolos de cambio de ropa.

e Declaracién de enfermedades y heridas.

e Lasreglas en el puesto de trabajo (evitar comer, beber, fumar).

3.7.3 Almacenamiento y distribucion del producto final
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Estas actividades deben planificarse para evitar la posible re contaminacién
de los productos y el incremento de microorganismos y temperatura. Las
condiciones adecuadas a tomarse en cuenta son los factores higiénicos, las
condiciones de transporte y control de las temperaturas, empaques, areas
de almacenamiento, flujos de aire, control de ingreso y despacho,

identificacion de lotes de produccién.

3.7.4 Distribucion de zonas de la planta

Una de las practicas para reducir los riesgos de contaminacion en la planta
es la restriccion y control de los desplazamientos de personal y material
entre areas. Como principal punto el personal de mantenimiento se puede
trasladar de las areas limpias a las menos limpias, pero su regreso desde

areas sucias tiene que ser controlado y limitado.

La divisibn de areas es el principal factor a tomar en cuenta en los
movimientos del personal y los materiales. Una planta se puede dividir en
tres areas: las negras (areas sucias), las grises (suciedad media), y las
blancas (areas limpias). Los movimientos dentro de planta deben por lo tanto
estar de acuerdo con la ubicacion de las areas blancas para que estas no
sean contaminadas durante el proceso. Una instalacién de barreras que

delimiten estas areas es lo primordial durante el disefio de planta.

3.7.41 Esquema de operaciones de procesado

En la Industria Alimentaria se sigue varios esquemas de sentido del proceso,
éstas varian de acuerdo a la linea de procesamiento y a los requerimientos
del mismo, es decir, el proceso rige la forma en la que se dispondra y

distribuird cada area y operacion del proceso. En el Gréafico No. 3.32. se
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pueden observar algunas alternativas de sentidos de proceso que se utilizan

en la actualidad en agroindustria.

La proyeccién del sentido y forma que tendra la industria es determinada por
el flujo de producto, de la zona mas contaminada a la de menor
contaminacion, sin cabida a retrocesos ni cruces en la linea de produccion.
Por ejemplo, en la industria carnica se suele utilizar formas como la Fig. a) y
b). Las figuras c) y d) se utilizan en industrias en las que se carece de

espacio y poseen procesos poco contaminados.

Grafico No. 3.40. Sentidos de procesos en la industria de alimentos

Fig. a) Fia. b Fia. c)

Fia. d) Fia. e)

Fuente: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

En el caso de la industria chocolatera se puede echar mano de formas
semejantes a las utilizadas en la industria cérnica, si se fuera a procesar

desde el fruto hasta los productos semielaborados. Para este proyecto se
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utiliza el sentido de proceso representado en la Fig. e), ya que permite seguir
una linea de procesamiento sin cruces y con mejor aprovechamiento de

espacios.

3.7.4.2 Zonas sanitarias

Se contempla una planta con disefio en U para conseguir eficiencia en
espacio y a su vez conseguir inocuidad de los alimentos debido a una mejor
separacién de areas. La disposicion de los tres diferentes tipos de areas esta
definida como: areas negras, grises y blancas, desde el proceso de
mezclado hasta el almacenado del producto para no comprometer su
inocuidad. (Ver Anexo No. 11)

3.7.5 Flujos de la planta

3.7.5.1 Flujo de personal

En toda industria alimentaria, en especial en el area de produccion, los
empleados estan cambiando continuamente sus funciones y sus puestos de
trabajo, por lo que es importante controlar el flujo de personal y minimizar las
entradas y salidas al maximo para evitar contaminacién entre areas y al

producto final. (Ver Anexo No. 12)

3.7.5.2 Flujo de Producto

En la industria alimentaria se debe poner atencion en el flujo de materia
prima por varias razones: se evitan cuellos de botella al distribuir de manera
correcta los materiales e ingredientes, al seguir un orden adecuado de
suministro de materia prima de acuerdo a las zonas sanitarias del area de
produccién, se evita la contaminacién cruzada del producto final y por ende

es la forma mas rapida de ver como se lleva a cabo una actividad para
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producir un resultado y quiénes estan involucrados en realizarla.(Ver Anexo
No. 13)

3.7.5.3 Flujo del Proceso

Indica el esquema general que sigue el proceso de produccion del alimento,
es decir, donde comienza el proceso, las actividades que se realizan (sin
cruces ni retrocesos), tiempos de espera, resultados y como termina el
proceso, respetando la seguridad e inocuidad alimentaria. (Ver Anexo No.
11)
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4.1. Organigrama estructural
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El organigrama estructural de una empresa es la herramienta mediante la

cual se organiza el personal de la misma, en algunos casos también permite

delegar funciones en orden jerarquico.

Grafico No. 4.1. Organigrama de la compaiia

GERENTE GENERAL

(Financiero y Administrativo)

RECEPCIONISTA

GERENTE DE PRODUCCION Y
CONTROL DE CALIDAD

OPERARIOS DE
PLANTA

OPERARIOS DE
LIMPIEZA'Y
AUXILIARES

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

JEFE DE VENTAS

DISTRIBUIDORES

En el organigrama de funcionarios de la agro empresa de este proyecto, que se

muestra en el grafico anterior, se observa que el alto mando de la empresa se

concentra en el Gerente General (Financiero y Administrativo). El organigrama

es pequefo y delega varias funciones y departamentos a una sola persona,

debido a que es una empresa pequena. Los operarios se encuentran a

disposicion del Gerente de Produccion y Jefe de ventas indistintamente en

funcion de los requerimientos de cada uno, es decir, si la produccién requiere

de mayor numero de operarios, se utilizaran distribuidores y operarios d

limpieza
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Plantilla de personal con salario de los empleados
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Es una relacién de todos los empleados que laboran en una empresa y su

cargo u ocupacion. El objetivo es tener una visién clara del personal que

trabaja en la empresa para una mejor planificacién administrativa y financiera.

En la industria, los salarios constituyen una parte importante de los costos de

produccién de los empleadores (Ver Tabla No. 4.1.).

Tabla No. 4.1. Personal total y salario respectivo

PUESTO SUELDO APORTE TOTAL 132 142 VACACIONES | GASTOS
MENSUAL | PATRONAL | ANUAL TOTALES

IESS (SUELDO SUELDOS
MENSUAL + IESS)

GERENTE $1.000 $215,00 $14.580,00 | $1.200 $294 $ 250 $ 16.324,00

GENERAL

(FINANCIERO Y

ADMINISTRATIVO)

JEFE DE VENTAS $ 800 $172,00 $ 11.664,00 $ 900 $294 $175 $ 13.033,00

RECEPCIONISTA $ 400 $86,00 $5.832,00 $ 500 $ 294 $ 132 $6.758,00

GERENTE DE $1.000 $215,00 $14.580,00 | $1.200 | $294 $ 250 $16.324,00

PRODUCCION Y

CONTROL DE

CALIDAD

OPERARIOS DE $294 $63,21 $ 4.286,52 $ 350 $ 294 $132 $15.187,56

PLANTA

TOTAL ANUAL $ 67.626,56

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

La remuneracién respectiva se determina dependiendo del cargo que tenga en

la empresa, la persona que lo desempefa considerando basicamente el tiempo

y la experiencia y los factores externos de la empresa como el sector

gubernamental a través de la fijacion del salario minimo y beneficios de ley.
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4.2.1. Perfil de los empleados

Después de realizado el organigrama funcional de la empresa, se procede a

buscar el personal de acuerdo al puesto que desempenara en la misma; por tal

razén, es importante ser muy cauto en la seleccion del personal, acorde a un

perfil especifico, para lograr un desemperio eficiente. A continuacion se detalla

el perfil de cada empleado de la empresa:

Nombre del puesto: GERENTE GENERAL (FINANCIERO Y
ADMINISTRATIVO)

Numero de plazas: 01

Estudios: Titulo Universitario y Especializaciones en Administracién o
Marketing

Experiencia: 5 afnos o mas en cargos similares.

Resumen del puesto:

Control, evaluacion, resolucion y coordinacién general de las actividades
operacionales, comerciales y administrativas. Establece los objetivos vy
metas generales para los Sistemas de Gestion

Empresarial. Representante de la empresa ante las distintas entidades y
organismos publicos y privados, nacionales y extranjeros, con las facultades
generales del mandato y las especiales que le confieren el Estatuto y leyes

especiales.

Nombre del puesto: JEFE DE VENTAS

Numero de plazas: 01

Estudios: Titulo Universitario y Especializaciones en Administracién o
Marketing

Experiencia: 5 aflos 0 mas en cargos similares.

Resumen del puesto:

Persona encargada de la direccion de vendedores, repartidores,
mercaderes y/o publicistas, puesto de alta importancia en toma de
decisiones de mecanismo de venta y distribucién de productos, asi como



170

también responsable de la coordinacibn y apoyo para campanas
publicitarias con la finalidad de mantener y aumentar la imagen y
participacion del producto en el mercado.

Nombre del puesto: GERENTE DE GENERAL (ADMINISTRATIVO Y
FINANCIERO)

Numero de plazas: 01

Estudios: Titulo Universitario y Especializaciones en Administracién y
afines

Experiencia: 5 afios o mas en cargos similares.

Resumen del puesto:

Administrar de manera eficiente los recursos humanos, materiales,

econdmicos y financieros de la empresa.

Nombre del puesto: RECEPCIONISTA

Numero de plazas: 01

Estudios: Titulo Universitario y Especializaciones en Contabilidad
Experiencia: 5 afos o mas en cargos similares.

Resumen del puesto:

Persona encarga de recibir y atender con cordialidad y amabilidad a
clientes, proveedores y visitantes en la organizacién, asi como también

recibir lamadas en la organizacion.

Nombre del puesto: GERENTE DE PRODUCCION Y CONTROL DE
CALIDAD

Numero de plazas: 01

Estudios: Titulo Universitario y Especializaciones En Ingenieria Industrial o
produccién

Experiencia: 5 aflos 0 mas en cargos similares.

Resumen del puesto:

Planificacion y control de la produccion.
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e Nombre del puesto: OPERARIO DE PLANTA
Numero de plazas: 3
Estudios: Conocimientos de operacién de maquinaria en la industria
confitera.
Experiencia: 2 afios o mas.
Resumen del puesto:
Realizar eficazmente las actividades operacionales de su puesto de
trabajo.

4.3. Marco legal de la empresa

4.3.1. Requisitos de funcionamiento

El primer paso antes de llevar a cabo el proceso de producciéon y
comercializaciéon consiste en formalizar y constituir legalmente la empresa
de tal manera que se garantice la legitimidad del proceso productivo y se
evite que otras sociedades o empresas utilicen el nombre escogido, entre

otras razones.

En este punto se analiza los pasos a seguir en la formalizacion vy
constitucion de la empresa propuesta en el proyecto. A continuacion se
detalla aspectos importantes a tomarse en cuenta para la puesta en marcha

del mismo:

e Tramites Comerciales
e Tramites Tributarios
e Tramites de Funcionamiento

e Tramites de Seguridad Laboral
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Tramites Comerciales

Estos tramites se los realizan en las notarias y en las instalaciones de la

Camara de Comercio. Lo primero a realizarse es una escritura publica para

guedar constituida la empresa ante una Notaria.

A. Registro de la Escritura Publica

La escritura publica es un instrumento notarial que contiene una o mas

declaraciones de las personas intervinientes en un acto o contrato,

emitidas ante notario con el lleno de los requisitos legales propios y

especificos de cada acto, para su incorporacion al protocolo.

El tramite de registro de marca y/o nombre comercial a través de la

Camara de Comercio de Quito, debera proceder a:

Busqueda de denominacion.- en esta etapa se emite una carta
dirigida a la Camara de Comercio de Quito, solicitando que se realice
la busqueda de la marca y/o nombre comercial, y una solicitud de
busqueda de denominacién del IEPI.

Gastos a cancelar: $16.00 correspondiente a tasa del IEPI; y $20.00
por honorarios a favor de la Camara de Comercio de Quito.

Tiempo de duracion del tramite: 7 dias habiles.

Tramite de Registro de Marca Y/O Nombre Comercial.- con la
marca ya establecida, se presenta una carta dirigida a la Camara de
Comercio de Quito, solicitando que se realice el tramite de registro de
marca y/o de nombre comercial, solicitud de registro de signos
distintivos y una “Declaracién de exoneracion de responsabilidades.”
Gastos a cancelar: $54.00 correspondiente a tasa del IEPI; y $80.00
por honorarios a favor de la Cadmara de Comercio de Quito.

Tiempo de duracion del tramite: 6 meses aproximadamente.
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¢ Emision de Titulo de Registro de Marca.-
Gastos a cancelar: $28.00 correspondiente a tasa del IEPI para la
emision del titulo de registro de marca/nombre comercial.

Tiempo de duracién del trdmite: 1 mes aproximadamente

4.3.1.2. Tramites Tributarios

Para la facturacion de las ventas se debe:

e Obtener el RUC, la persona natural o juridica esta en la obligaciéon de
solicitar al SRI, la autorizacién para la emisién de comprobantes de

ventas. Para este tramite se necesitan los requisitos presentes en la

Tabla No. 4.2.
Tabla No. 4.2. Requisitos ante el SRI
REQUISITOS VIGENCIA LUGAR
Estar al dia en | Doce meses, contados | Establecimientos
obligaciones a partir de la fecha de | gréaficos autorizados.
tributarias. autorizacion.

Fuente: SRI. 2011.

e Declaracion de Impuestos: Toda persona natural o juridica esta en la
obligaciébn de presentar y declarar sus impuestos, descritos en la
siguiente tabla:
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Tabla No. 4.3. Declaracion de impuestos

IMPUESTO FORMULARIO | OBLIGACION

IMPUESTO A LA RENTA 101 Anual

Sociedades

IMPUESTO A LA RENTA 102 Anual

Personas Naturales.

RETENCIONES EN LA 103 Mensual Conforme el

FUENTE noveno digito del
RUC

IVA 104 Mensual. Conforme
el noveno digito del
RUC

Anticipo del impuesto a la 106 Julio y septiembre

Renta P. Naturales

obligadas a llevar

contabilidad y P. Juridicas

Fuente: SRI. 2011.

4.3.1.3. Tramites de Funcionamiento

e Uso del suelo.- Es el documento que aprueba la instalacion de un
determinado negocio y/o industria en un sector de la ciudad. Para este
documento se necesitan los requisitos descritos en la tabla a

continuacién:

Tabla. No. 4.4. Requisitos del uso del suelo

REQUISITOS VIGENCIA LUGAR
1.-Pago detasade | Se lo obtiene por | Ventanilla del
tramite. una sola ocasion. Municipio de Quito

2.-Presentacion de
formulario en
Departamento de
Uso de Suelo.

Fuente: Municipio de Quito. 2011.
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e Certificado de Seguridad del Cuerpo de Bomberos.- Todo
establecimiento esta en la obligacion de obtener el referido certificado,
para lo cual debera adquirir un extintor o realizar la recarga anual del
mismo, también debera registrar los siguientes requisitos de la tabla al
Cuerpo de Bomberos:

Tabla No. 4.5. Requisitos de seguridad del Cuerpo de Bomberos

REQUISITOS VIGENCIA LUGAR
1. Original y copia de Anual, hasta 31 | Ventanilla del
compra o recarga de de Diciembre de | Cuerpo de
extintor afo vigente. cada ano. Bomberos

2. Fotocopia nitida del
RUC actualizado.

3. Carta de autorizacién a
favor de quien realiza
tramite.

4. Copias de cédulay
certificado de votacién
del duefio del local y del
autorizado a realizar el
tramite.

5. Nombramiento del
representante legal si es
compaiiia.

6. Original y copia de la
calificacion

Fuente: Cuerpo de Bomberos. 2011.

e Patentes Municipales.- Toda persona natural o juridica que realice
actividad comercial, industrial, financiera y de servicio, que opere
habitualmente en el ciudad de Quito, asi como las que ejerzan cualquier
actividad de orden econdmica, deben adjuntar los requisitos de la

siguiente tabla para el tramite respectivo.
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Tabla. No. 4.6. Requisitos para obtener patente municipal

REQUISITOS

VIGENCIA

LUGAR

1.

Original y copia de
Certificado de
Seguridad emitido por
el Cuerpo de
Bomberos.

RUC actualizado.
Llenar formulario de
Patente de
comerciante de
persona natural o
juridica.

Copia cédula 'y
certificado de votacion
del duerio del local.
Nombramiento del
representante legal y
copias de escritura de
constitucion, si es
compania.

Anual, hasta 31 de
diciembre de cada ano.

Ventanilla del
Municipio de Quito.

Fuente: Municipio de Quito. 2011.

Tasa de Habilitacion de Locales Comerciales, Industriales y de

Servicios.- es el documento que autoriza el funcionamiento del local

comercial, previa inspeccién por parte del Municipio de Quito. Para el

tramite respectivo se solicitan los requisitos resumidos en la Tabla No.

4.7.
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Tabla No. 4.7. Requisitos para la tasa de habilitacion de servicios

REQUISITOS

VIGENCIA

LUGAR

1.

2.

Pago de tasa de tramite
por Tasa de Habilitacién.
Llenar formulario de Tasa
de Habilitacion.

Copia de predios urbanos
(si no tuviere copia de los
predios, procedera a
entregar la tasa de tramite
de legalizacién de terrenos
o la hoja original del
€enso).

Original y copia de la
patente de comerciante del
ano a tramitar.

Copia del RUC
actualizado.

Copia cédula y certificado
de votacion del duefio del
local y de quien realiza el
tramite.

Autorizacion a favor de
quien realiza el tramite.
Croquis del lugar donde
esté ubicado el negocio.
Nombramiento del
representante  legal y
copias de escritura de
constitucion, Si es
compainia.

Anual, hasta 31 de
diciembre de cada
ano.

Ventanilla del
de Quito.

Municipio

Fuente: Municipio de Quito. 2011.

4.3.1.4.

Tramites de Seguridad Laboral

Para el registro en Historia Laboral del Instituto Ecuatoriano de Seguridad

Social IESS, es indispensable una solicitud de clave firmada.
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CAPITULO V ESTUDIO FINANCIERO

5.1 Analisis del tamafo de la planta

El tamano de una planta de produccion depende del porcentaje de la
poblacion que va a consumir cierto producto ya que ésta determina la
capacidad de produccién y por ende el tamafo de la planta.

A través del Grafico No. 5.1., que muestra la aceptacidén de los chocolates
especiales para diabéticos, se puede calcular el segmento de la poblacién
diabética que consumira este producto.

Grafico No. 5.1. Aceptacion de chocolates especiales para
diabéticos

mS|I mNO

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Segun el grafico, el 80% de los 275 encuestados respondié que Si
consumirian chocolates especiales para diabéticos, por tanto, la
extrapolacion de los resultados de la encuesta al universo del proyecto es:

5,029 X 0.8 = 4,023
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De los 4,023 potenciales consumidores de los chocolates especiales para

diabéticos, se procedié a extraer el porcentaje de frecuencia de consumo.

El Gréafico No. 5.2. muestra la posible frecuencia de consumo de chocolates
especiales para diabéticos, sabiendo que de los 250 encuestados 200
personas (80%) respondieron que Si consumirian el producto: 38 personas
consumirian el producto diariamente, 113 personas consumirian

semanalmente y 99 personas mensualmente.

Grafico No. 5.2. Frecuencia de consumo de chocolates bajos en
calorias

m Diaria mSemanal mMensual

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Los resultados de esta pregunta de la encuesta del mercado permiten calcular
la cantidad de chocolates por persona a fabricar, de la siguiente manera:

38 113
f=-—(365)+-—

99
52+ —(12)=199,2~99
200 Zﬂﬂ{: )+ ?.ﬂﬂ{ )

La planta debera fabricar 99 chocolates/persona al afo, de los cuales, de
acuerdo al Gréfico No. 5.3., 61 unidades (62%) seran tabletas de frutos
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secos, 32 unidades (32%) de bombones rellenos de frutas exédticas y 6

unidades (6%) de trufas cubiertas de cereales.

Grafico No. 5.3. Rellenos de chocolate preferidos

MW Frutas Exoticas

M Frutos Secos

Cereales

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

En un escenario extremadamente positivo, en el que las personas

consumirian constantemente a la frecuencia resultado de la encuesta, se

tiene que si 99 chocolates/persona/ano, entonces para el universo seria un

total de: 398,277chocolates/persona/afo. Los datos anteriores permiten

calcular la capacidad de venta para el posterior analisis financiero y la

capacidad de produccion de la planta, de la siguiente manera:

Tabla No. 5.1. Capacidad de produccion de la planta

Tabletas (frutos | Bombones Trufas TOTAL

secos) rellenos (cereales)

61x80g= 4880g9= 32 x 5g= 160g= 6 x 10g= 60g= 19,632.24+643.6

4.88 Kg 0.16 Kg 0.06 Kg 8+241.38=
20,517.3kg/aino

4.88 Kg x 4,023=
19,632.24 Kg/afio

0.16 Kg x4,023=
643.68 Kg/ano

0.06 Kg x 4,023=
241.38 Kg/ano

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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Esta tabla muestra una capacidad de produccién anual de 20,517.3 Kg/aho
para los tres tipos de chocolates especiales para diabéticos. Sin embargo,
esta capacidad se lograra en su totalidad a los 5 anos después de puesto
en marcha el proyecto.

5.1.1 Capacidad maxima instalada

La capacidad maxima instalada es la capacidad de produccién ligada al

minimo de produccién de la maquinaria.

Tabla No. 5.2. Capacidad maxima instalada

Aino Mes Dia Hora
46,080 Kg/ano | 38,40 Kg/mes | 160 Kg/dia 20 Kg/h

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

La Tabla No. 5.2. permite determinar el tamafio minimo necesario de la
planta considerando la capacidad maxima instalada de 46,080 Kg/afo, y el
detalle de las areas y el tamano de las mismas, que se muestran en la
Tabla No. 5.3.

Tabla No. 5.3. Tamafio en m? por zonas

N° Zonas Area m*
1 Area de produccion y empague 160
2 Bodega de materia prima 50
3 Bodega de limpieza 4
4 Bodega de producto terminado 40
5 Areas auxiliares ( desechos y cuarto de energia) 20
6 Barios y vestidores 20
7 Oficina 10
8 Laboratorio 6
9 Parqueaderos 40
10 Anden RMP 20
11 Anden Expedicion 20
12 Comedor 15
13 Areas comunes 80

TOTAL 485

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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La tabla muestra el tamafio necesario del local para la adecuaciéon de la
planta, incluyendo bodegas, oficinas, bafos y vestidores, oficinas,
laboratorios y areas comunes. El tamafio minimo necesario del terreno es
de 485 m°.

Inversion

La inversién de un proyecto y/o negocio engloba los gastos en los que se
incurre y los bienes (terreno, maquinaria, infraestructura, entre otros) que se

utilizaran continuamente para lograr el objetivo de la empresa.

5.2.1 Terrero y/o local

Para la implementacién del proyecto, como se analizd en el capitulo Ill, se
arrienda un local de 500 m? con un costo mensual de $450 délares y
garantia de $900 ddlares para los primeros afnos de funcionamiento, con la

posibilidad futura de compra y adecuacién del mismo.

5.2.2 Adecuaciones, obras fisicas e instalaciones

El local arrendado no cuenta con los espacios necesarios para las distintas
areas disenadas y sus funciones, por lo que se realizaran las siguientes

adecuaciones:
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Tabla No. 5.4. Costo total de adecuaciones

N¢ Zonas Area m? Precio
Total USD
1 | Area de produccion y empaque 160 4,500
2 | Bodega de materia prima 50 750
3 | Bodega de limpieza 4 100
4 | Bodega de producto terminado 40 1,800
5 | Areas auxiliares ( desechos y 20 400
cuarto de energia)
6 | Bafos y vestidores 20 2,500
7 | Oficina 10 1,200
8 | Laboratorio 6 800
9 | Parqueaderos 40 200
10 | Anden RMP 20 100
11 | Anden Expedicién 20 100
12 | Comedor 15 350
13 | Areas comunes 80 1,200
TOTAL 14,000

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Esta Tabla indica que el costo de las adecuaciones tiene un monto de

$14,000 dolares.

5.2.3 Equipos y Utensilios

En la Tabla No. 5.5. figuran los equipos y el nimero de los mismos que son

necesarios para la elaboracién del producto con su respectivo valor unitario.

Tabla No. 5.5. Equipos de la linea de proceso

Equipo Cantidad Costo Costo Total

unitario Incluido IVA
Templadora 1 747.97 747.97
Pulverizador 1| 2,704.80 2,704.80
Llenadora 1| 3,880.00 3,880.00
Refinador 1| 5,860.00 5,860.00
Balanza digital 2 100.00 200.00
Selladora de fundas 2 489.22 978.44
TOTAL 14,371.21

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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En la Tabla No. 5.6. figuran los utensilios y la cantidad necesaria para la

elaboracién del producto con su respectivo valor unitario.

Tabla No. 5.6. Utensilios de la linea de proceso

Utensilios Cantidad Costo Costo Total
unitario Incluido IVA
Moldes 15 20.5 307.5
Espatula de caucho 5 18.87 94.35
Termometro 1 22,5 22.5
Manga desechable 200 0,27 54
TOTAL 478.35

Fuente: Resultado de la Investigacidn.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Las tablas anteriores muestran a detalle los activos fijos y materiales
consumibles que se utilizan en la linea de proceso de produccion de

chocolates especiales para diabéticos.

5.2.4 Equipos de computacion, muebles y enseres

Los equipos de computacion, oficina, muebles y enseres, se refieren a

aquellos activos para uso de la administracién y operarios.

Tabla No. 5.7. Equipos de computacion, oficina, muebles y enseres

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO COSTO

UNITARIO TOTAL
Escritorio 6 140 280
Archivador 3 80 80
Silla de oficina 8 45 135
Basurero 5 6 24
Juego de muebles 1 400 400
Telefax 1 80 80
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Computadora 3 600 1,200
Impresora 2 40 80
Juego de comedor 4 70 140
Teléfonos 8 10 80
Lockers 2 130 260
Autoclave 1 1,130 1,130
Meson de trabajo 1 90 (metro) 290
Refrigerador 1 600 600
Cocina semi industrial 1 149 149
Lavamanos 6 60 360
Inodoros 5 67 335
Lavaplatos 1 50 50
Cocina 1 300 300
Microondas 1 85 85
Meson para servir comedor 1 90 (metro) 90
TOTAL 6,148

Fuente: Resultado de la Investigacion.

Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

La tabla anterior muestra a detalle los activos fijos de la empresa de orden

administrativo y aquellos que se encuentran fuera de la linea de

procesamiento, para los cuales se hace una inversion de $6,148 délares.

5.2.5 Vehiculos

Como se observa en la tabla, los vehiculos en los que se invierte son para

el area de produccion para el abastecimiento de materia prima, mientras

que el camiodn se utiliza para la distribucién y mercadeo del producto final.

Tabla No. 5.8. Vehiculos

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL
Camion pequefio 1 5,800 5,800
marca Mitsubishi
Montacargas manual 1 370 370
TOTAL 6,170

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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La inversion necesaria para los vehiculos de la empresa es de $6,170

délares.

5.2.6 Seguridad industrial y BPM

En toda industria es de vital importancia incurrir en gastos en cuanto a

seguridad y salud ocupacional, por prevencién y obtencién d permisos de

funcionamiento. Adicionalmente, en el caso de la agroindustria, se debe

invertir en materiales para el control de BPM como garantia de un producto

inocuo ademas de su registro sanitario. En la tabla a continuacién se

detallan los insumos necesarios para esta area.

Tabla No. 5.9. Seguridad industrial y BPM

DESCRIPCION CANTIDAD COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL

Botiquin 1 20 20
Extintor 2 40 80
Rétulos 6 3 18
Faja para espalda 2 20 40
Guantes de silicon 3 20 60
Cofia 5 2 10
Mandiles 5 10 50
Guantes quirurgicos 40cajas 2 80
Galon de jaboén liquido 12 5 60
Galon de desinfectante 12 5 60
Galon de oleina 10 15 150
Limpiones 20 1 20
Escobas 2 1 2
Trapeadores 3 2 6
Papel higiénico 75 rollos 1 75
Dispensador para jaboén 4 20 80
Dispensador de papel 4 10 40
higiénico
Fundas industriales para 144 0.25 36
basura
Guantes domésticos 6 1.50 9
TOTAL ANUAL 896

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)
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Segun la tabla se puede observar que anualmente se realizan gastos de
$896 dolares para el area de seguridad industrial y BPM.

5.2.7 Composicion de la inversion

Para fines del analisis de este proyecto, se simplifica la composicién de la

inversidbn como se ve en la tabla siguiente:

Tabla No. 5.10. Capital de inversion

Necesidades de Capital usb

Activos Fijos 41.831,85
Activos Corrientes (capital de trabajo) 12.920,92
Costos de Constitucién y Estudios 6.000,00
Total 60.752,77

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

La inversion se compone de: activos fijos que son los bienes que la
empresa utiliza de manera continua en las operaciones; activos corrientes
que representan el efectivo que se consume durante el ciclo normal de
operaciones de la empresa; y costos de constitucion y estudios que
representan aquellos tramites y servicios contratados para la constituciéon de
la empresa. La suma de los costos de los componentes antes mencionados

representa el monto de la inversion inicial del negocio.

5.2.8 Financiamiento

El financiamiento es la forma distribuir la inversidén ya sea en su totalidad de
capital propio o de dividir en aporte de socios y préstamo a bancos o



188

entidades privadas. La forma de financiamiento del proyecto propuesto esta

compuesta como se indica en la tabla siguiente:

Tabla No. 5.11. Formas de financiamiento

Financiamiento UsSD

Capital propio

Aporte socios 18.920,92
Crédito
Préstamo Banco Fomento 41.831,85

Préstamo Privado

Otros Préstamos

Total 60.752,77

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

De la tabla se puede concluir que el financiamiento se compone por aporte
de socios: 31.14% y préstamo bancario al BNF: 68.85%

Tabla No. 5.12. Pago de préstamo bancario

Principal $ 41.832,00

Tasa (%) 10,00%

BNF 5 anos
TIEMPO (ANO) 0 1 2 3 4 5

DESCRIPCION

Deuda al inicio del $ - $41.832 $ 34.980 $ 27.443 $19.152 $ 10.032

afho

Intereses de afo $ - $4.183 $ 3.498 $ 2.744 $1.915 $1.003

Pago anual $ - $11.035 $11.035 $11.035 $11.035 $11.035

Deuda al final del afio $ $ 34.980 $ 27.443 $19.152 $ 10.032 $ -

41.832
Principal pagado $ - $ 6.852 $ 7.537 $8.291 $9.120 $10.032

durante el afio

Fuente: AVENDANO, Ricardo. 2012.

La Tabla No. 5.12. indica que el préstamo tiene un plazo de 5 afos con una
tasa del 10%, esto quiere decir que se realizara un pago anual de $11,035

délares.
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La depreciacion es la devaluaciéon de propiedad de un bien que se produce

con el tiempo, ya sea por desuso, desgaste por uso, insuficiencia técnica,

entre otros motivos. A continuacién la Tabla No. 5.13. indica la depreciacién

de los activos fijos del negocio.

Tabla No. 5.13. Depreciacion de activos fijos (lineal)

Activos Fijos 41.831,85
Costos de Constitucion y Estudios 6.000,00
Total 47.831,85
Anos 10
Depreciacion anual 4783,185

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

La depreciacion se simplifica a 10 anos, es por esto que se denomina

depreciacion lineal. La depreciacién anual de activos fijos y costos de

constitucion y estudios es de $4,783.185 dolares.

Costos

5.3.1 Costos variables

Son los costos que varian de una manera directamente proporcional al

volumen de produccién mientras que el costo unitario permanece constante.

Los costos variables de este proyecto se concentran en la materia prima y

empaque de los tres productos desarrollados, y se detalla en las tablas a

continuacién.
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Tabla No. 5.14. Costos variables de funda de bombones de 150 g

COSTOS VARIABLES BOMBONES UNIDAD CANTIDAD PRECIO /U TOTAL
Materias Primas
Manteca de cacao kg 0,610 4,00 2,4400
Licor de cacao kg 4,860 4,50 21,8700
Stevia kg 0,150 62,95 9,4425
Vainillina kg 0,060 31,50 1,8900
Lecitina de soya kg 0,120 2,38 0,2856
Glucosa kg 0,390 2,93 1,1427
Concentrado de fruta kg 1,930 17,34 33,4662
Empaque
Funda para 150g u 54 0,14 8
Etiquetas V] 54 0,1 5
Papel estafo U 1624 0,026 42
Cajas de distribucién u 5 1,25 6
Mangas desechables U 200 0,27 0
TOTAL 132
Para la cantidad de
g 8120,00 1624 Bombones

54 Fundas

Costo variable por funda bombon (USD) 2,4385

Fuente: AVENDANO,

Ricardo. 2012.
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Tabla No. 5.15. Costos variables de tabletas 80 g

COSTOS VARIABLES UNIDAD CANTIDAD PRECIO /U TOTAL
TABLETAS
Materias Primas
Manteca de cacao kg 11,44 4,00 46
Licor de cacao kg 91,55 4,50 412
Stevia kg 2,5700 62,95 162
Vainillina kg 1,2200 31,50 38
Lecitina de soya kg 2,2900 2,38 5
Avellana kg 10,9100 20,00 218
Almendras kg 10,9100 16,05 175
Empaque
Funda metalizada 8g U 1636 0,101 165
Etiquetas U 1636 0,1 164
Cajas de distribucion U 30 1,25 38
Mangas desechables 0 0 0
TOTAL 1.423
Para la cantidad de
g 130890 1636 | tabletas
Costo variable por tableta (USD) 0,8698

Fuente: AVENDANO, Ricardo. 2012.
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Tabla No. 5.16. Costos variables de funda de trufas 150 g

COSTOS VARIABLES TRUFAS UNIDAD CANTIDAD PRECIO /U TOTAL
Materias Primas
Manteca de cacao kg 0,081 4,00 0,324
Licor de cacao kg 0,649 4,50 2,921
Stevia kg 0,018 62,95 1,133
Vainillina kg 0,009 31,50 0,284
Lecitina de soya kg 0,016 2,38 0,038
Glucosa kg 0,077 2,93 0,226
Concentrado de fruta kg 0,0387 17,34 0,671
Amaranto kg 0,077 3 0,231
Quinua kg 0,08 2,560 0,197
Empaque
Funda para 150g U 7 0,14 1
Etiquetas U 7 0,1 1
Papel estafo 30 unidades U 104 0,026 8
Cajas de distribucion U 5 1,25 6
Mangas desechables U 200 0,27 0
TOTAL 17
Para la cantidad de g 1042,70 104 | Trufas

7,0 | Fundas

Costo variable por funda trufa

2,3957

Fuente: AVENDANO, Ricardo. 2012.

De las tablas anteriores se puede concluir que el costo variable por unidad,

es decir, por tableta de 80g y funda de 150g de bombones y trufas, es de:
$0.8698, $2.4385 y $2,3957 dolares respectivamente.

5.3.2 Costos fijos

Son los costos que permanecen constantes o tienen una variacion minima.

Permanecen constantes dentro de un margen

produccion.

de los volumenes de
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e Sueldos

Los sueldos se consideran costos variables, debido a que dependen del
incremento o decremento de la produccidn, sin embargo en este estudio
se los cataloga como costos fijos, ya a que la produccién tiene un
crecimiento lento y bajo de 5%. La tabla a continuacion muestra un

resumen de las plazas y sueldos respectivos.

Tabla No. 5.17. Gasto total en sueldos

PUESTO SUELDO APORTE GASTOS
MENSUAL PATRONAL | TOTALES

IESS SUELDOS
MENSUAL

GERENTE $ 1.000 $ 16.324,00

GENERAL 215,00

(FINANCIERO Y

ADMINISTRATIVO)

JEFE DE VENTAS $ 800 $ 13.033,00
172,00

RECEPCIONISTA $ 400 $ 6.758,00
86,00

GERENTE DE $ 1.000 $ 16.324,00

PRODUCCION Y 215,00

CONTROL DE

CALIDAD

OPERARIOS DE $ 294 63,21 $ 15.187,56

PLANTA

TOTAL ANUAL $ 67.626,56

Fuente: Resultado de la Investigacion.
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

En la tabla se indica que el gasto total en sueldos es de $67,626.56
dolares anual. Sin embargo, en los afios de arranque del negocio no se
contara con la totalidad de los empleados en lo que se refiere a
operarios. Los seis primeros afos se necesitaran dos operarios,
disminuyendo el gasto total en sueldos en $5,062.52. Los operarios
alcanzaran el numero de plazas proyectado, en el afio 7 al alcanzar el

100% de produccion.
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Los servicios basicos utilizados en el proyecto se dividen entre el area

de produccién y el area administrativa.

Tabla No. 5.18. Gastos en servicios basicos

Servicios Basicos T1 (costo final)
Agua 1,319

Luz 2,300
Teléfono e internet 450

Gas 341
TOTAL 4,410

Fuente: Resultado de la Investigacion.

Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)

Como se observa en la tabla el monto mayor a pagar se concentra en el

servicio de luz, ya que la fuente de energia de los equipos es eléctrica.

¢ Gastos de mantenimiento y suministros

Los gastos de mantenimiento de la empresa se realizaran mediante

contratacién de servicios externos, para los cuales se realizaran gastos

en: suministros de oficina y articulos de aseo.

Tabla No. 5.19. Gasto de mantenimiento y suministros

Mantenimiento y suministros T1
Gasto suministro de oficina 157
Gasto de mantenimiento 630
Gasto articulos de aseo 525
Total USD 1312

Fuente: Resultado de la Investigacion
Elaborado por: Bonilla, V; Meneses, M (2011)




La tabla indica el total en gastos de mantenimiento y suministros que
alcanzan un monto de $1312 délares.

5.3.2.1

Resumen de costos fijos
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En la tabla a continuacién se indica en resumen los costos fijos analizados

anteriormente.

Tabla No. 5.20. Costos fijos del negocio (anual)

RUBRO uUsD
Materiales consumibles
Materiales de limpieza $ 540,00
Guantes quirdrgicos $ 24,00
Gasolina $ 480,00
suministros de oficina $ 157,00
Servicios
Servicios basicos de produccion $ 4.410,00
Mantenimiento $ 551,00

Alquiler local

5400 (+ 2 arriendos de
garantia)

Sueldos y salarios

Operarios $ 15.187,56
Recepcionista $ 6.758,00
Jefe de ventas $ 13.033,00
Gerente general (financiero y $ 16.324,00
administrativo)

Gerente de produccion y control de $ 16.324,00
calidad

Depreciaciones

Depreciacion Muebles y Equipos $ 4.783,19
Total $ 78.571,75

Fuente: AVENDANO, Ricardo. 2012.

Los costos fijos anuales del negocio llegan a un monto total de $78,571.75

délares.
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54 Ventas
Es importante calcular el volumen de ventas para asi conocer la produccion
necesaria para cubrir cierto mercado. Para los chocolates especiales para

diabéticos se realizé un analisis expresado en las tablas siguientes.

Tabla No. 5.21. Volumen de ventas

VENTAS
Tamano del mercado 4023 Personas
Tasa de penetracion 75%
Consumo por persona 180 porciones de 10
g/persona/ano
Consumo anual total 543.105 porciones de 10
g/persona/aino

Fuente: AVENDANO, Ricardo. 2012.

De la tabla anterior se puede decir que las ventas se calcularon a partir de
un porcentaje de penetracion al mercado del 75%, ya que el producto ira
alcanzando el mercado de apoco pero no al 100% de inicio, puesto que es
irreal decir que las personas aceptaran inmediatamente los chocolates.
Tomado en cuenta el aporte caldrico de los chocolates y el maximo
aceptable para las personas que padecen diabetes, se estima que una
persona consuma 180 porciones de 10 g cada afo, de lo que se obtiene un
consumo anual total de 543,105 porciones de 10 g por afo, para toda la

poblacion objetivo incluyendo el porcentaje de penetracion.

Tabla No. 5.22. Consumo anual detallado (unidades)

Tipo de producto % Unidades vendidas
ventas
Tabletas de 80 gr 0,62 42.090,64
Fundas de bombones 150gr | 0,32 11.586,24
Fundas de trufas de 150gr 0,06 2.172,42

Fuente: AVENDANO, Ricardo. 2012.
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Tabla No. 5.23. Consumo anual detallado (USD)

Tipo de producto Produccion y Precio Venta
venta anual (u) unitario | anual USD
($)
Tabletas de 80 gr 42.090,64 3,50 147.317,23
Fundas de bombones 11.586,24 3,00 34.758,72
150 gr
Fundas de trufas de 2.172,42 3,00 6.517,26
150gr
TOTAL 188.593,21

Fuente: AVENDANO, Ricardo. 2012.

De los datos obtenidos en la Tabla No. 5.21. se pueden calcular el consumo

por unidades de los tres productos, ver Tabla No. 5.23. y posteriormente
calcular el volumen de ventas anual en USD, que es de $188,593.21.

5.4.1 Costo variable para el volumen de ventas

El costo variable que se calcula la tabla a continuacién representa valores

referentes al volumen de ventas propuesto para este negocio.

Tabla No. 5.24. Costo variable para volumen de ventas

Produccion y Costos Costo
venta anual (u) variables variable
unitarios anual (USD)
(USD)
42.090,64 0,8698 36.609
11.586,24 2,4385 28.253
2.172,42 2,3957 5.204
TOTAL 70.067

Fuente: AVENDANO, Ricardo. 2012.

El total de $70,067 ddlares representa el costo variable para el volumen de

ventas propuesto, esto quiere decir que para cubrir un consumo anual de
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543.105 porciones de 10 g por persona, el costo en materia prima vy

empaque es de mencionado anteriormente.

5.5 Capital de trabajo

El capital de trabajo es el costo necesario para un mes de trabajo normal,

para el calculo del mismo se tomaron valores del afio 6 que es cuando se

alcanza la produccion total.

Tabla No. 5.25. Capital de trabajo

Costos variables $ 70.067
anuales

Costos fijos anuales $ 78.572
Costos anuales $ 148.638
Costos mensuales $12.387
Capital de trabajo $ 12.387

Fuente: AVENDANO, Ricardo. 2012.

En la tabla anterior se observa que el capital de trabajo para un mes es de
$12,387.

5.6 Pérdidas y ganancias

El estado de pérdidas y ganancias de un negocio puede ser de igual o

mayor importancia que el flujo de caja ya que representa el beneficio o

pérdida del mismo.

5.6.1 Resultado del negocio

La tabla de resultados del negocio muestra los beneficios y pérdidas sin
financiamiento bancario, como indica a continuacion la Tabla No. 5.26.
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5.6.2 Resultado del inversionista

La tabla de resultados del negocio muestra los beneficios y pérdidas con
el préstamo bancario, como indica a continuacion la Tabla No. 5.27.
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