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RESUMEN

El proyecto propuesto contempla el desarrollo de una golosina a base de
colageno en el Ecuador, para cumplir este objetivo se da seguimiento a cinco
fases que son: investigacion, proceso de produccion, disefio de
producto, sonde6 de mercado y un analisis financiero.

La fase se investigacion se orienta en conocer sobre el uso de la industria de
los subproductos carnicos en Ecuador, la industrializacién del coldgeno como
gelatina, contenido nutricional de las golosinas actualmente, materia prima,
equipo de industrializacion y analisis comercial de la golosina.

En la fase de proceso de produccion se establecen dos procesos productivos
para la obtencion de la golosina; se hicieron cuatro pruebas de formulacion
basadas en la modificacion de cantidad de panela, para obtener el mejor
resultado, en cuanto a viscosidad y dulzor; consiguiendo un rendimiento de
170 unidades de golosina utilizando una materia prima de 2724 g. y con ello
llegar a la formulacion deseada, no olvidandonos en esta partes utilizar buenas
practicas de manufactura y manejo de desechos.

En la fase de disefio de producto se incluye la descripcion del producto, vida
util, evaluacion sensorial, valor nutricional y comparacion comercial respecto al
valor nutricional con las golosinas existentes en el pais y la nueva golosina.

La vida util se llevo a cabo con pruebas experimentales en laboratorio de
temperatura y humedad relativa y con variables de control de textura, sabor,
color, olor y conteo microbiano; determinado una vida util del producto de 30
dias para la golosina.

La evaluaciéon sensorial fue tomada con encuestas y degustaciones, para
evaluar las caracteristicas organolépticas del producto y con el valor nutricional
se desarrollaron analisis bromatologicos en laboratorio para garantizar el
consumo humano e inocuidad y calidad del producto.

Dentro de esta misma se encuentra una comparacion comercial respecto al
valor nutricional de las golosinas existentes en el mercado nacional y la nueva

golosina.
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Ademas se impulso un sondeo de mercado a través de una encuesta,
obteniendo como resultado un 98% de aceptacién del producto y un 94% de
compradores; dentro de este mismo se encuentra la elaboracion de un
bosquejo de la presentacidn del producto para su comercializacion.

Por ultimo tenemos un andlisis financiero en donde se describen los costos de
implementacion de la planta, costo de produccion del producto; estos costos
permitieron el calculo de analisis de costo/beneficio en donde para evitar
pérdidas de materia prima en el proceso se deben fabricar 64.362 unidades
anuales de producto; con un costo de produccién $0.98 y sugerir un precio de

venta al publico de $1.50 para demostrar rentabilidad en el proyecto.
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ABSTRACT

The proposed project includes the development of a collagen-based delicacy in
Ecuador, to meet this goal is monitored through five phases are: research,
production process, product design, market survey and financial analysis.
The research phase is oriented in knowing about the use of meat-products
industry in Ecuador, the industrialization of collagen and gelatin, nutritional
content of candy now, raw materials, industrial equipment and business
analysis on the candy.

At the stage of the production process down two production processes for the
production of the delicacy, made four design tests based on modifications of the
quantity of sugar, to obtain the best results in terms of viscosity and sweetness,
getting a performance 170 units of candy using a raw material of 2724 g. and
thus reach the desired formulation, not forgetting in these parts use good
manufacturing practices and waste management.

In the product design phase includes a description of the product, shelf life,
sensory evaluation, nutritional value and comparison shopping on the nutritional
value of snacks in the country and the new candy.

The life was carried out with experimental tests in laboratory temperature and
relative humidity and control variables of texture, flavor, color, odor and
microbial count, given a shelf life of 30 days for the treat.

The sensory evaluation was made with surveys and samples to evaluate the
organoleptic characteristics and nutritional value bromatological analysis
developed in the laboratory for human consumption and ensure safety and
product quality.

Within this same music is a comparison about the nutritional value of snacks
available in the market and the new candy.

In addition, a survey by market momentum through a survey, resulting in a 98%
acceptance of the product and 94% of purchasers in this development is an
outline of the presentation of the product for marketing.

Finally we have a financial analysis that describes the implementation costs of

the plant, cost of production of the product, these costs allowed the calculation
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of cost / benefit where to avoid loss of input into the process should produce
64.362 product units annually, with a production cost of $ 0.98 and suggest a

retail price of $ 1.50 to show profitability in the project.
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CAPITULO 1

INTRODUCCION

1.1 ANTECEDENTES

Segun el Il Censo Agropecuario Nacional publicado en el afio 2002, el
Ecuador cuenta con una poblacion aproximada de 4.5 millones de bovinos
distribuidos en todo en territorio nacional, de la siguiente forma: 51% en la
Regidn Interandina, 37% en el Litoral o Costa y el 12% en la Amazonia; para la
produccion de leche y carne. Esta poblacién ganadera se encuentra asentada
en una superficie de 3.35 millones de hectareas de pastos cultivados y 1.12
millones de hectareas de pastos naturales. "

En el Ecuador la pata de res, es aprovechada basicamente como gelatina en
polvo y un menor porcentaje para uso gastronémico con el tradicional caldo de

patas y elaboracién de embutidos.

DESNUTRICION INFANTIL, PROBLEMA GRAVE.

Es el resultado de una mala alimentacion. Significa que el nifio/a no ha recibido
los suficientes nutrientes, entre ellos vitaminas y minerales, necesarios para su
desarrollo. La desnutricion trae como consecuencia nifios de baja estatura,
delgados, palidos, débiles y muy enfermizos, tienen problemas en el
aprendizaje y en la capacidad intelectual.

En Ecuador, en apoyo a los programas de reduccion de la desnutricion del

Estado, trabaja:

e Con la creacion del portal NUTRINET.ORG, especializado en este tema.
o En el anadlisis y elaboracion de Mapas de la Desnutricion Infantil en el

Ecuador para localizar con precision los lugares mas vulnerables.

' SICA "Servicio de Informacién Agropecuaria del Ministerio de Agricultura y Ganaderia”, “Panorama de la
cadena agroindustrial de la carne y subproductos” ,Ecuador, pag. 1. Encontrado en:
http://www.sica.gov.ec/cadenas/carne/docs/panorama.htm, marzo 2009.




« Apoya los programas contra el “hambre oculta”, es decir, para reducir las
deficiencias de vitaminas y minerales de la poblacién ecuatoriana: cinc,

hierro, vitamina A.

RECOMENDACIONES PARA QUE NUESTROS NINOS NO CAIGAN EN
DESNUTRICION

- Una buena alimentacion deber ser variada y nutritiva: basada en cereales
integrales (quinua, cebada, arroz, maiz, trigo), leguminosas (chocho, habas,
fréjol, lenteja, arveja) y hortalizas (zanahoria, nabo, melloco, berro, cebolla). Tu

comida debe ser colorida!!

-Una MUJER debe prepararse para cuando sea madre y debe acumular

reservas de micronutrientes y alimentarse bien.

- Recuerde: si esta embarazada, usted Necesita tres comidas principales y dos

entre-comidas, con alimentos variados y de buena calidad.

- La leche materna es EL MEJOR Y UNICO ALIMENTO que deben recibir los

nifos y nifias hasta los 6 meses de edad. Recuerde jSolo leche materna!

- Vigile la talla de su hijo. La medicién de la talla y el peso puede ser el recurso

central para monitorear el CRECIMIENTO del nifio/a.

- Cuando los nifos y nifias se enferman deben continuar con su alimentacion,
sin grasas, con muchos liquidos y muchos cuidados. Después de la

enfermedad con una buena alimentacion recuperaran el peso adecuado. @

2 NUTRINET.ORG “desnutricion infantil”, Ecuador, Encontrado en: http://ecuador.nutrinet.org/noticias/80/306-

desnutricion-infantilproblema-grave-tras-cuya-solucion-el-pais-corre, septiembre 2010.




Segun un estudio presentado por la Comisién Econémica para América Latina
y el Caribe (CEPAL) y el Programa Mundial de Alimentos (PMA) en Quito,
Ecuador. Uno de cada cinco ninos padece hambre, las zonas altas de la
cordillera de los Andes son las mas vulnerables a la desnutricion de los
menores de 5 afios. En Ecuador, las provincias de la Sierra (Imbabura,
Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo y Bolivar) tienen valores promedio hasta un

50% superior a las demas.

En la subregién andina, uno de cada 5 nifios padece desnutricidn cronica (baja
talla para la edad entre 0-5 afios), La sintesis del documento Hambre y
desigualdad en los paises andinos revela que el 27% de los nifios en Bolivia, el
26% en Ecuador, el 25% en Peru y el 14% en Colombia sufren este flagelo. El

estudio detecté ademas que la situacion ha empeorado en los ultimos afnos.

En 2003, la CEPAL y el PMA unieron esfuerzos para abordar el hambre y la
desnutricibn en América Latina y el Caribe mediante tres estudios y la
realizacion de foros regionales sobre pobreza, hambre y seguridad

alimentaria.®

Para la industria alimenticia la ausencia de alternativas a base de colageno,
puede ser resultado de la falta de investigacion o el desinterés de los
ganaderos y productores por buscar alternativas viables, adaptables a la linea
de produccion y diversificacion de productos nutritivos nuevos en Ecuador.

Actualmente los dulces en el mercado son elaborados a partir de carbohidratos

y azucares, Yy no tienen contenido proteico.

En este contexto el presente proyecto de investigacion toma en cuenta el

proceso de industrializacion de la gelatina obtenida como un subproducto

Comision Econémica para América Latina y el Caribe (CEPAL) y el Programa Mundial de Alimentos (PMA), “Uno de

cada cinco nifios padece hambre en Bolivia, Ecuador y Perd”, Ecuador, Encontrado en: http://www.eclac.org/cgi-

bin/getProd.asp?xml=/prensa/noticias/comunicados/0/20350/P20350.xml&xsl|=/prensa/tpl/p6f.xsI&base=/prensa/tpl/top-

bottom.xsl septiembre 2010.



carnico, y se enfoca en conocer los métodos y técnicas necesarias para

convertir a esta gelatina en una nueva opcién de confite.

El producto propuesto puede resultar una golosina carnica con un alto valor
nutricional y elaborado con un subproducto carnico de alta disponibilidad en el

pais, por lo que sera sencillo obtener la materia prima y a un bajo costo.

El desarrollo de este proyecto considera cambiar la percepcion que existe en la
gente, de que los subproductos carnicos son utiles para elaborar otro tipo de
productos, y son materia prima importante para su aplicacion en confiteria,

ofreciendo al consumidor una golosina rica en proteina y aminoacidos.

1.2 JUSTIFICACION

Las golosinas de forma general se elaboran a base de carbohidratos simples y
generalmente son aportadores de calorias vacias al consumidor.

Crear una golosina aprovechando un subproducto carnico, como la pata de
res, con un valor nutricional rico en aminoacidos y un alto contenido de
proteina, permitira que este producto aporte con sus atributos naturales a la
nutricion diaria de la poblacion y en especial la de los nifios, tomando en

cuenta la crisis alimentaria existente.

La necesidad de ofrecer a los consumidores productos novedosos, pero mas
que ello nutricionalmente valorados, plantea la posibilidad de utilizar nuevas
materias primas en confiteria, y mejorar la oferta de alimentos con aporte

proteico.

Este producto lograra aprovechar la produccion de patas de res en la ciudad de
Quito; y brindar al mercado, especialmente nifios, en su dieta diaria, una nueva
opcién de golosina. Adicionalmente puede producir un cambio de mentalidad
en la utilizacién de la pata de res utilizada como materia prima para este sector

de la industria alimenticia.



Ademas se propone este producto para valorar la rentabilidad del desarrollo de
la industria y promover la generacién de un valor agregado a esta materia

prima.

Otro punto a tomar en cuenta es la posibilidad de aplicar los conocimientos
adquiridos para obtener resultados que permitan el desarrollo en la industria

alimenticia.

A continuacién se explica el proceso de elaboracion de dulces / caramelos en
cuanto a la materia prima que se utiliza y en el capitulo 4 se hara un cuadro

comparativo con otras golosinas comerciales en cuanto al aporte proteico.

1.3 ALCANCE

El proyecto contempla la elaboracion de un nuevo confite que puede entrar en
el mercado ecuatoriano, se realizara el disefio del producto, disefio del
proceso, elaboracion del producto, encuestas a grupos focales para determinar
sondeos de mercado y la factibilidad de industrializacion, y un analisis
financiero que permitira valorar el costo beneficio para la implantacion del

proyecto.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA:

Las golosinas actualmente en el mercado en su valor nutricional brindan altos
contenidos de carbohidratos y muchos de ellos tienen un valor nulo en cuanto

a proteina.

En la actualidad los confites tiene como materia prima carbohidratos que
provocan calorias vacias e inundan mercados que requieren amplia
satisfaccion de otros valores nutricionales, tal vez en otras regiones se da
apertura a nuevas materias primas de fuentes no convencionales que aportan

valores sensoriales no caracteristicos en confiteria. Romper paradigmas



tecnoldgicos requiere actualizacién y métodos adecuados de conservacion,
este proyecto propone esquivar el tradicional y exclusivo uso del colageno en
la también tradicional gelatina o el uso gastronémico para desembocar en
nuevas sensaciones dulces y suaves como la golosina propuesta, elaborada a
base de pata de res materia prima que en Ecuador tiene alta disponibilidad

en cuanto a ganado vacuno y bajo costo.

HIPOTESIS:

Ho. Desarrollar una golosina a base de colageno, subproducto de la industria
carnica es factible técnica y econémicamente.

H1. Desarrollar una golosina a base de colageno, subproducto de la industria

carnica no es factible técnica y econémicamente.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 OBJETIVO GENERAL
Desarrollar una golosina a base de colageno, subproducto de la industria

carnica.

1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Proponer el proceso de produccion de una golosina a base de colageno.

e Proponer el disefio y presentacién del prototipo del producto.

e Disefar y ejecutar las evaluaciones sensoriales y bromatolégicas que

determinan la factibilidad tecnolodgica del confite.

e Determinar mediante los grupos focales, el grado de aceptacion del
producto en el mercado.

e Realizar el analisis costo / beneficio del producto



CAPITULO 2

MARCO TEORICO

2.1 LA INDUSTRIA CARNICA EN ECUADOR

Durante el ano 2002 los diferentes mataderos del pais registraron 522,638
bovinos faenados, calculandose una produccién aproximada de 105,430
toneladas métricas de carne a la canal, lo que significa un incremento del 9%
respecto al afio anterior. En todo caso la disponibilidad aparente per-capita no

supera los 9 kg./ha/afio. ¥

La cadena de la carne y subproductos, esta sustentada en la explotacion de
ganado vacuno, porcino y en menor grado ovino; constituyendo la produccién
de cada una de estas especies la oferta nacional de carnes rojas para el
consumo directo e industrial; produccion que presenta un crecimiento poco
significativo, en relacion a la demanda de productos ganaderos, para el

mercado nacional y comercio fronterizo.

Para el afio en referencia el rendimiento promedio fue de 201 kg. A la canal;
sin embargo es necesario resaltar que por las diferentes caracteristicas de las
zonas de produccion y los diferentes tipos de ganado, no hay homogeneidad
en la calidad y peso de las canales a nivel nacional, de tal manera que para la
comercializacion de ganado y carne no se toma en cuenta los factores de
calidad, pues el pais no dispone de un sistema de clasificacién de ganado en

pie y carne faenada.

En lo que respecta a la produccién de carne porcina, se observa una tendencia

4 SICA” Servicio de Informaciéon Agropecuaria del Ministerio de Agricultura y Ganaderia”, “Panorama de la
cadena agroindustrial de la carne y subproductos” ,Ecuador, pag. 1. Encontrado en:
http://www.sica.gov.ec/cadenas/carne/docs/panorama.htm, marzo 2009.

® SICA” Servicio de Informacion Agropecuaria del Ministerio de Agricultura y Ganaderia”, “Panorama de la
cadena agroindustrial de la carne y subproductos” ,Ecuador, pag. 1. Encontrado en:
http://www.sica.gov.ec/cadenas/carne/docs/panorama.htm, marzo 2009.




creciente; es asi que para el afo 2002 los diferentes mataderos registran
aproximadamente 426,819 porcinos faenados con una produccién de 27,664
toneladas métricas de carne a la canal, lo que significo un incremento del 10%
respecto al afio anterior. Mas de 50% del faenamiento total se concentra en
tres provincias: 30% corresponde a los mataderos de Pichincha, 16% en

Guayas y 9% en Chimborazo.

ESTRUCTURA DEL MAPA DE LA CADENA AGROINDUSTRIAL DE LA
CARNE ©

Grafico 2.1 Estructura del mapa de la cadena agroindustrial de la carne.
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Ganaderia”,

® Fuente grafico SICA” Servicio de Informacién Agropecuaria del Ministerio de Agriculturay

Ganaderia”, “estructura del mapa de la cadena agroindustrial de la carne” ,Ecuador, pag. 1. Encontrado en:
http://www.sica.gov.ec/cadenas/carne/docs/estructura_de la_cadena.htm, marzo 2009.




CUADROS DE DISTRIBUCCION DE CAMALES POR CADA

REGION Y PROVINCIAS @

Cuadro 2.1 distribucion de camales Sierra

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
SERVICIO ECUATCRIANO LE SANIDAD AGROPECUARIA
2003

NUMERODE CAMALES POR PROVINCIAS (Sierra)

CUADRO Mo 122

TOTAL

FROVINZIAS) CARCHI WBABURA | FICHINCEA| COTOPAXI TUNGURAHUA CHIMBORAZD  BOLIVAR CAMAR AZURY LOA
CAMA_EE 2 4 9 3 3 1 3

50

FUENTE COMEFA
E_AECRADC POR: DIVIS ON DEPROGRAMACION

Cuadro 2.2 distribucién de camales Costa

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
SERVICIO ECUATORIANO DE SANIDAD AGROPECUARIA
2003

NUMERDDE CAMALES PCR PROVINCIAS [Costa)

CUADRDMND123
FROVMCAS ESMERALDAS MANABI GLAYAS LD5SRIOS ELORD TOTAL
CAMALES 6 12 28 13 12 92

FLENTE: CONEFA
ELABORADOFCE: DIVISION DE PROGRAMASZ ON

! Fuente grafico AGROCALIDAD, “LA AGENCIA ECUATORIANA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DEL

AGRO” “numeros de camales por cada region y provincias”, Ecuador, abril 2009.
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Cuadro 2.3 distribucién de camales Oriente

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
SERVICIO ECUATORIANO DE SANIDAD AGRCPECUARIA
2003
NUMERODE CAMALES POR PROVINCIAS (Qriente}

CJADRO Mo 124

PROVINCIAS SUCJMBIOS ORELLANA NAPC PASTAZA MORONA ZAMORA

TOTAL

CAMALES 2 3 2 1 [ 3

17

FUENTE CONEFA
ELABORADO POR: DIVISICNDE FROGRAMACIDN

2.2 SUBPRODUCTOS CARNICOS

Son los residuos del proceso de faenamiento que pueden tener una segunda
utilidad al consumo directo.

No es un desecho, porque no se elimina y se usa para otro proceso distinto, en
este caso se propone el uso de la pata del ganado vacuno, con otro objetivo

diferente al gastrondmico.

En los mataderos, se obtiene diariamente una serie de subproductos de la
matanza, tales como: sangre, huesos, pezuias, etc. En el caso del ganado
vacuno estas partidas pueden llegar a representar el 40 por 100 del peso vivo
del animal. Cuando se trata de cerdos, el porcentaje de subproductos suele
corresponder a un 25 por 100 del peso bruto del animal. De todas maneras,
estas cifras pueden sufrir alteraciones segun las razas, clase de alimentacion,

etc. ©

“Los subproductos carnicos de origen animal obtenidos de la transformacion de

las carnes de bovinos, porcinos y ovinos corresponden a: visceras, otros

& Antonio Madrid, “Los subproductos carnicos” Aprovechamiento de los subproductos carnicos, Madrid-Espaiia, AMV
Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pag. 11. marzo 2009.
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subproductos carnicos tales como cuero, piel, intestinos, sebos, sangre,

nervios y huesos.”
SUBPRODUCTOS CARNICOS

El término subproductos carnicos define a aquellas materias que se obtienen
de los animales de abasto y que no estan comprendidas en los conceptos de

canal o despojo.

Definido canal como el cuerpo de los animales de abasto después de
sacrificados y sangrados, desprovisto de visceras toracicas y abdominales, con

o sin rifiones, piel, patas y cabeza. "%

Despojos son aquellas partes comestibles que se obtienen de los animales de

abasto y que no estan comprendidas en el término canal. ('

Los despojos comprenden: higado, bazo, rifiones, ganglios, corazén, sesos,
pulmones, médula, glandulas (timo, tiroides, pancreas, suprarrenales.
testiculos), estdmago e intestinos de los rumiantes (callos y gallinejas), patas
(callos, gelatinas y manitas), tripas, vejigas, cabeza, lengua, sangre.
Procederan de animales sacrificados en condiciones higiénicas, declarados
aptos para el consumo humano, y se hallaran exentos de lesiones, de

enfermedades infectocontagiosas y parasitarias.

°Carolina Amerling, “conservacion y procesamiento de la carne, subproductos carnicos” Tecnologia de la Carne:
antologia, Costa Rica, EUNED editorial universidad estatal a distancia, 2001, pag. 65.

' Antonio Madrid, “Los subproductos carnicos” Aprovechamiento de los subproductos carnicos, Madrid-Espafia, AMV
Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.13,14.

" Antonio Madrid, “Los subproductos carnicos” Aprovechamiento de los subproductos carnicos, Madrid-Espafia, AMV
Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.13,14.
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DESTINO FINAL DE LOS SUBPRODUCTOS (2

Ultimamente, en diversos paises desarrollados se estan utilizando
progresivamente subproductos carnicos para alimentaciéon humana, siempre y
cuando se den las condiciones higiénico-sanitarias necesarias para ello. Es
decir, deben ser subproductos de animales sanos, manejados de forma

higiénica antes, durante y después de su transformacion.

Ademas son aprovechados para alimentacion animal y otros usos como la

industria farmacolégica y/o cosmetoldgica.

Cuando vayan destinados a alimentacion humana, queda claro que su
manejo debe responder en todo momento a las normas sanitarias que se

aplican a otras partes comestibles del animal (canal, despojos).

Cuando son destinados a alimentacion animal no son necesarias todas esas
precauciones higiénicas, aunque si se debe proceder a una esterilizacion de
los subproductos durante el proceso de transformacion para evitar la

transmision de enfermedades.

En el caso de otros usos (fabricacién de jabon, velas, cosméticos, etc.), se
deben definir las condiciones especificas para cada caso, respondiendo a

parametros de calidad para cada industria.

2 Antonio Madrid, “Los subproductos carnicos” Aprovechamiento de los subproductos carnicos, Madrid-Espafia, AMV
Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.13,14.
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COMPOSICION DE LOS SUBPRODUCTOS CARNICOS (¥

Los subproductos carnicos estan compuestos de:

¥ Hidratos de carbono.

%t Proteinas.

¥ Lipidos.

% Sales minerales.

% Vitaminas.

¥ Agua.

Tabla # 2.1 Composicion de la carne, huesos, tocino y sangre
Composicion de la carne, huesos, tocino y sangre
Hidratos de
Proteinas carbono (%) Grasas (%) | Agua (%) Sales (%)

Carne 12-20 0,1-3,3 6-20 60-80 0,5-1
Hueso 15-22 0,1-07 15-16 30-40 15-22
Tocino
J sebo 1-10 0,3 60-85 5-20 0,3-0,5
Sangre 18,6 0,8 0,2 80 0,9

Fuente: lineas de aprovechamiento de los subproductos de la carne” Aprovechamiento de los subproductos carnicos.

Segun la procedencia del subproducto, asi sera su composicion quimica.

En el despiece de los animales se obtienen subproductos como huesos

con menor contenido graso que los recortes de tocino, u otros que a su vez

tienen un mayor contenido proteinico que el tocino. Todo esto puede

constatar en la tabla 2.1.

3 Antonio Madrid, “Los subproductos carnicos” Aprovechamiento de los subproductos carnicos, Madrid-Espafia, AMV
Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.13,14.
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LINEAS DE APROVECHAMIENTO DE LOS SUBPRODUCTOS DE LA CARNE
(14)

CARACTERISTICAS QUE DEBEN REUNIR LAS TECNICAS DE
TRATAMIENTO DE LOS SUBPRODUCTOS DE LA CARNE

El aprovechamiento de subproductos carnicos requiere emplear técnicas que

presenten las siguientes caracteristicas:

Maximo rendimiento. Es decir, a partir de una determinada cantidad de

materia prima obtener el maximo de producto final.

Calidad. Los productos finales obtenidos deben ser lo mas puros posible. por
ejemplo, una grasa bien fundida y purificada no debe tener mas de un 0,2 por
100 de agua y solo trazas de impurezas solidas (0,01-0,02 por 100).

Bajo coste de funcionamiento. Hay que tratar de escoger procesos con
bajo consumo energético, poca mano de obra, bajo indice de roturas,

mantenimiento sencillo, etc.

Lineas continuas y cerradas. En el caso de los subproductos céarnicos, los
sistemas tradicionales discontinuos y mas o menos abiertos producen olores
fuertes y desagradables, siendo facilmente detectables una factoria a varios
kilbmetros de distancia, por ello es necesario aplicar procesos cerrados y

continuos.

' Antonio Madrid, “lineas de aprovechamiento de los subproductos de la care” Aprovechamiento de los subproductos
carnicos, Madrid-Espafia, AMV Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.38, 39, 40, 42, 43, 44, 45.
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LINEAS DE APROVECHAMIENTO DE LOS SUBPRODUCTOS DE LA CARNE
(15)

Como se ha podido ver, el dilema principal que se le presenta al productor
es no solo aprovechar los subproductos (problema de polucion) sino las
técnicas a emplear para que los procesos sean rentables (problema

econoémico).

Hay que procurar que las lineas y/o equipos que se escojan reunan las

siguientes caracteristicas:

Maximo rendimiento. Es decir a partir de una determinada cantidad de
materia prima obtener el maximo de producto final.

Esto lo ilustra el caso de la grasa. Hay técnicas modernas que en su
fundido y purificacién obtienen un producto final que equivale en peso al 97,5-

99 por 100 de la grasa contenida en el producto bruto.

Calidad. Los productos finales obtenidos deben ser lo mas «puros»
posibles. Por ejemplo, un sebo bien fundido y purificado no debe contener mas

de un 0,2 por 100 de agua y solo un 0,01-0,02 por100 de impurezas soélidas.

Bajo coste de funcionamiento. Es decir, hay que tratar de escoger procesos
con bajo consumo energético, poca mano de obra, bajo indice de roturas,

mantenimiento sencillo, etc.

Lineas continuas y cerradas. En el caso de subproductos carnicos, los
sistemas tradicionales discontinuos y abiertos producen unos olores muy
fuertes y desagradables siendo facil de detectar una factoria a varios
kilbmetros de distancia por ello es necesario aplicar procesos continuos y
cerrados que no despidan olores y que provoquen inconvenientes ambientales

y sociales.

'8 Antonio Madrid, “lineas de aprovechamiento de los subproductos de la care” Aprovechamiento de los subproductos
carnicos, Madrid-Espafia, AMV Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.38, 39, 40, 42, 43, 44, 45.




16

Las lineas de aprovechamiento de subproductos son muy diversas y depende
de los grupos homogéneos de subproductos que se establezcan,
consecuentemente, los productos comerciales obtenidos dependeran también
de los grupos homogéneos establecidos en la clasificacion de la materia

prima. ®

Se pueden citar algunos procesos:
Los subproductos que se obtienen en mataderos, salas de despiece, triperia
e incluso en las carnicerias, se pueden aprovechar independientemente o

agrupados. Como ejemplos se puede citar:

w  Tratamientos de huesos para produccion de gelatinas y harinas

= Tratamiento de huesos, pezuias, carnes residuales, decomisados,
etc., para obtencion de harinas y grasas purificadas para usos
industriales.

= Separacion de la sangre para obtencion de plasma.

w  Coagulacion y secado de la sangre para produccién de harina muy
rica en proteinas.

= Recortes grasos comestibles para su fundido y purificacion,
obteniendo asi grasas para consumo humano.

= Limpieza y calibrado de tripas para embutidos.

W

Preparacion de pieles para la industria textil.
= Etc. 17

Ademas los subproductos que se obtienen en diversos puntos de las lineas de
matanza se pueden aprovechar independientemente o agrupados. Por ejemplo
se puede mezclar los huesos con la carne residual, pezufias, cortezas, etc.,

para hacer una digestién y obtener al final pienso para alimentacion animal y

'® Antonio Madrid, “lineas de aprovechamiento de los subproductos de la carne” Aprovechamiento de los subproductos
carnicos, Madrid-Espafia, AMV Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.38, 39, 40, 42, 43, 44, 45.
” Antonio Madrid, “lineas de aprovechamiento de los subproductos de la came” Aprovechamiento de los subproductos

carnicos, Madrid-Espafia, AMV Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.38, 39, 40, 42, 43, 44, 45.
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grasa técnica. Se puede procesar solo los huesos, desengrasandolos y

obteniendo finalmente gelatina.

En el caso de animales decomisados la legislacidon exige una esterilizacion
total, por lo que las instalaciones de aprovechamiento han de tener esta

posibilidad, previendo salas aparte para su tratamiento. '®
Valor Nutricional de los subproductos carnicos

El arrojar por el desague toda esta riqueza alimenticia en una época en que
las 3/4 partes de la humanidad estan subalimentadas, seria realmente un lujo.
Ademas, ello supondria un problema grave de contaminacion y unas pérdidas

econdmicas cuantiosas. 1®

Dentro de las aplicaciones de los subproductos, se valora mucho la calidad
de las proteinas que se pueden obtener a partir de estos subproductos, es
comparable a veces, a la de huevos, leche en polvo, cebada, etc.
Efectivamente, las proteinas constan de una serie de aminoacidos, algunos
de los cuales son esenciales para el desarrollo y crecimiento de los animales
superiores. Por lo tanto deben estar presentes en la dieta y su falta puede
originar numerosas alteraciones organicas tales como: raquitismo, desarrollo
lento, etc. Ademas debe existir un equilibrio entre estos «aminoacidos
esenciales». En el caso de la leucina (aminoacido esencial) vemos que una
harina de sangre tiene 13, 75 grs/16 grs de nitrdgeno comparados con los
6,65 de huevos, 6,75 de leche en polvo, etc.

Ademas solo de la sangre se puede obtener productos para la fabricacién
de: harinas y piensos proteicos que satisfacen los requerimientos nutricionales del

mercado.

e Harinas y piensos proteinicos.

"® Antonio Madrid, “lineas de aprovechamiento de los subproductos de la carne” Aprovechamiento de los subproductos
carnicos, Madrid-Espafia, AMV Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.38, 39, 40, 42, 43, 44, 45.

Antonio Madrid, “lineas de aprovechamiento de los subproductos de la carne” Aprovechamiento de los subproductos
carnicos, Madrid-Espafia, AMV Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.38, 39, 40, 42, 43, 44, 45.
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e Aditivos para embutidos.
e Cubiertas de papel.

e Plasticos.

e Articulos de cuero.

e Materias colorantes.

o Fertilizantes.

e Lustres para el calzado.

e Productos farmacéuticos. ?%

Por poner otros ejemplos, de las grasas se pueden obtener: Grasas

comestibles que incluyen:

e Grasas para cocinar.

e Productos de panaderia.
e Alimentos preparados.

e Confiteria.

e Margarinas.

e Chicles.

Y de las no comestibles:
e Alimentos para animales.
e Jabones.
e Cosmeéticos.
e Lubricantes.
o Ceras.
e Detergentes.

e Explosivos. ®"

2 Antonio Madrid, “lineas de aprovechamiento de los subproductos de la carne” Aprovechamiento de los subproductos
carnicos, Madrid-Espafia, AMV Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.38, 39, 40, 42, 43, 44, 45.

Antonio Madrid, “lineas de aprovechamiento de los subproductos de la carne” Aprovechamiento de los subproductos
carnicos, Madrid-Espafia, AMV Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.38, 39, 40, 42, 43, 44, 45.
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Aplicaciones Industriales de los subproductos carnicos

= Aplicaciones farmacéuticas
= Aplicaciones Cosmetolégicas
* Produccion de gelatina

» Aditivos para embutidos.

2.3 MATERIA PRIMA

El aprovechar subproductos carnicos en confiteria cambia los paradigmas de
su uso, especialmente si el 85.5% de los confites estan elaborados a partir de

carbohidratos simples.

La vision de la industria alimentaria enfoca el aprovechamiento de nuevas
materias primas, con nuevos y novedosos productos cuyo aporte nutricional
no sea exclusivamente el energético, sino que también ofrezca propiedades
proteicas y/o funcionales y mas importantes aun resulta el direccionar este

valor al sector mas consumista de la industria el de la confiteria.

El presente proyecto propone el uso del colageno de la pata de res como
materia prima de una golosina. Su disefio y desarrollo, parte de obtener una

materia prima de alta calidad y funcionalidad.

2.3.1 COLAGENO

Es una molécula protéica que forma fibras, las fibras colagenas. Estas se
encuentran en todos los organismos pluricelulares. Son secretadas por las
células, como los fibroblastos, asi como por otros tipos celulares. Es el
componente mas abundante de la piel y de los huesos, cubriendo un 25% de la

masa total de proteinas en los mamiferos.



20

Las escleroproteinas ? son muy abundantes en el reino animal, y contribuyen
de forma esencial a la formacién del esqueleto, proteccion para érganos

vitales, epidermis, etc.
Dentro de las escleroproteinas tenemos dos grupos:

Colageno, que son proteinas integrantes de los tejidos 6seos, cartilaginosos y
conjuntivo, cuyo nombre les viene del hecho de que al calentarlas con agua
producen una sustancia conocida como cola o gelatina.

El colageno es fuente de la gelatina, cuya obtencién a partir de huesos

desengrasados se vera mas adelante.

Queratinas, son proteinas que se encuentran formando parte importante de
las formaciones epidérmicas de muchos animales (pelos, ufias, cuernos,

plumas, etc.).

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Las fibras colagenas son flexibles, pero ofrecen gran resistencia a la traccion.
El punto de ruptura de las fibras colagenas de los tendones humanos se
alcanza con una fuerza de varios cientos de kilogramos por centimetro
cuadrado. A esta tension solamente se han alargado un pequefio porcentaje de

su longitud original.

Cuando el colageno se desnaturaliza por ebullicion y se deja enfriar,
manteniéndolo en una solucidon acuosa, se convierte en una sustancia bien

conocida, la gelatina.

FUNCION

Las fibras de colageno forman estructuras que resisten las fuerzas de traccion.

% Antonio Madrid, “Los subproductos carnicos” Aprovechamiento de los subproductos carnicos, Madrid-Espafia, AMV
Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pag. 25.
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Su diametro en los diferentes tejidos es muy variable y su organizacion
también; en la piel de los mamiferos esta organizada como cestos de mimbre,
lo que permite la oposicion a las tracciones ejercidas desde multiples
direcciones. En los tendones lo estan en haces paralelos que se alinean a lo
largo del eje principal de traccion. En el tejido 6éseo adulto y en la cérnea se
disponen en laminas delgadas y superpuestas, paralelas entre si, mientras las

fibras forman angulo recto con las de las capas adyacentes.

Las células interactuan con la matriz extracelular tanto mecanica como
quimicamente, lo que produce notables efectos sobre la arquitectura tisular.
Asi, distintas fuerzas actuan sobre las fibrillas de colageno que se han
secretado, ejerciendo tracciones y desplazamientos sobre ellas, lo que provoca

su compactacion y su estiramiento.

SINTESIS DEL COLAGENO

El colageno se origina por una proteina precursora (mondmero) llamada
tropocolageno que mide alrededor de 300 nanémetros de largo y 1,4 nm de
diametro. El tropocolageno esta formado por tres cadenas polipeptidicas
llamadas cadenas alfa (no hélices alfa). Cada cadena a esta constituida por un
polipéptido, formado por una repeticion en tandem de tres aminoacidos siendo
muy ricas en prolina o hidroxiprolina y glicina, las cuales son fundamentales en
la formacién de la superhélice. La hidroxiprolina constituye alrededor de un 10
a 12 % de todos los residuos aminoacidicos del colageno, dependiendo dicho

porcentaje del tipo de colageno. &

AMINOACIDOS DEL COLAGENO

La composicién de aminoacidos del colageno es bastante particular. La glicina
representa, en moles, aproximadamente 1/3 de los aminoacidos presentes.
También contienen cantidades muy elevadas de prolina, y de hidroxiprolina

(hasta el 10%), y es una de las pocas proteinas que contiene hidroxilisina.

2 WIKIPEDIA,”"COLAGENQ?”, encontrado en: http:/es.wikipedia.org/wiki/Col%C3%A1geno,  agosto 2009.
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La presencia de hidroxiprolina suele utilizarse como criterio analitico para
evaluar la cantidad de colageno (tejido conectivo) presente en productos

carnicos picados.

Tanto la hidroxilisina como la hidroxiprolina se producen después de la sintesis
de la cadena polipeptidicas, por modificacion de los aminoacidos no
hidroxilados, por enzimas especificas vy la glicina esta distribuida de forma

regular.

Desde el punto de vista nutricional, el colageno y aun mas la gelatina, son
proteinas muy desequilibradas en cuanto a su composicion de aminoacidos. El
colageno es muy deficiente en triptéfano, y la gelatina practicamente carece de
él, ya que el poco que existia se suele destruir en su preparacién. La facilidad
con la que se proteoliza depende mucho de su estado. El colageno nativo es
bastante resistente a la protedlisis por parte de la mayoria de las proteinasas,
mientras que el colageno desnaturalizado se hidroliza faciimente. ®*

La diferencia de triptéfano en el colageno requiere suplir su ausencia
consumiendo alimentos ricos en este, como lo son los huevos, la leche, el
chocolate, el mani, etc. que son alimentos que se incluyen facilmente en la

alimentacion.
APLICACIONES DEL COLAGENO COMO MATERIA PRIMA
El colageno se aplica en multiples industrias:

Farmacéuticas: recubre y protege los medicamentos. Se utiliza en las

capsulas que normalmente se presentan los medicamentos.®®

2 Miguel Calvo, “composicién de aminoacidos del colageno”, BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS, Espana , Acribia,
1991, encontrado en:
http://milksci.unizar.es/bioquimica/temas/proteins/colageno.html, agosto 2009.

» Wikipedia, “Uso farmacéutica”, Ecuador, encontrado en: http:/es.wikipedia.org/wiki/Gelatina, diciembre 2009.




23

Cosmetolégicas : shampoos, tratamientos capilares, mascarillas o cremas
humectantes y terapéuticas, al agregar a su férmula este ingrediente se
proponen dar mayor fuerza a las fibras del organismo, con el fin de beneficiar
la elasticidad cutanea o capilar.®®

Produccion de gelatina: huesos, cortes o recortes de piel de res, esta
formado en su mayor parte por colageno y es una materia prima excelente

para la produccion de gelatina.®”

Las gelatinas de uso comercial estan compuestas de la siguiente manera:
84 - 90% proteinas
8 - 12% agua

2 - 4% sales minerales ?®

Estas no contienen grasa ni carbohidratos, tampoco purina ni colesterol y estan

libres de conservantes.

Aditivos para embutidos: ayuda a la capacidad de retener y ligar agua, asi
como estabilizar grasa. Disminuye la pérdida por humedad durante el
cocimiento segun el proceso. Evita 6 disminuye la sinéresis (liquido libre) en el
producto final. Posee un alto contenido de Proteina, por lo que mejora el

contenido proteico en el producto final, debido a su poder gelificante.®®

METODO DE OBTENCION DE COLAGENO:
Como se pudo indicar el colageno es constituyente de algunos subproductos
carnicos como la piel, cuernos, patas y pezufias de los animales de abasto y

para su aprovechamiento se requiere extraerlo y purificarlo o separarlo de la

% Saludymedicinas, “Uso cosmetoldgica”, Ecuador, encontrado en:
http://www.saludymedicinas.com.mx/Nota.asp?ID=820&IDC=9, diciembre 2009.
7 Gelita, “Produccién de gelatina”, Ecuador, Encontrado en: http://www.gelita.com/DGF-
deutsch/broschuere/pdf/la_produccion _de _gelatina.pdf, diciembre 2009.
Gelita, “Que es la gelatina”, Ecuador, Encontrado en:
http://www.gelita.com/DGF-spanish/gelatine/gelatine_was.html?reload coolmenus, diciembre 2009.
Alimentariaonline, “Uso embutidos”, Ecuador ,encontrado en:
http://www.alimentariaonline.com/apadmin/img/upload/MLC008 PROTEBASES.pdf, diciembre 2009.
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grasa y carbohidratos que lo acompafan, por ello se han generado algunos

métodos para su obtencion.

Muchos de los métodos para su extraccién lo desnaturalizan, convirtiéndolos
en gelatina, que se constituye en la verdadera componente final.
Para la obtencion de gelatina Madrid (1999) sugiere seguir el siguiente

proceso:

HUESOS DESENGRASADOS PARA GELATINA G?

El esquema n° 2 presenta un caso practico de obtencion de hueso para
gelatina a partir de huesos frescos. Coincidiendo con lo que se ha citado
anteriormente, los huesos desengrasados y secos (505 kg a partir de 1
tonelada de huesos frescos) son sometidos a un tamizado previo para
clasificacion de las particulas por peso, quedando 278 kg de particulas de 5 a 10
milimetros de tamano, donde todavia hay particulas de harina no adecuadas
para la obtencién de una buena gelatina. Por ello, se utiliza estos 278 kg de
producto para hacer gelatina, de dos clases.

Si se separa esas particulas por peso en un separador de lecho fluidizado se
obtendra 225 kg de particulas adecuadas para la fabricacion de gelatina de

primera clase.

% Antonio Madrid, “preparacion de las harinas. Huesos desengrasados para la fabricacion de gelatina”
Aprovechamiento de los subproductos carnicos, Madrid-Espafia, AMV Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.145,
146, 147.
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Esquema n°® 2

PRODUCCION DE HUESOS DESENGRASADOS PARA GELATINA

A PARTIR DE HUESOS FRESCOS

IDMK‘delimm
GRASA .......us W% ... 200 Kg
AGUA ......... 0% ... 290 Kg
SOLIDOS .. ..... 1% ...... 510Kg

TRANSFORMACION

L}

OTROS PRODUCTOS

HUESOS SECOS Y DESENGRASADOS

505 Kg
y
TAMIZADO - - OTROS PRODUCTOS
o A PARTIR. DE
HUESDS PARA GELATINA ESTOS HUESOS
SE HACE
M8 Kg DE T GELATINA DE
5 A 10 mm. 23 CLASE
CLASIFICACION Y
POR - =
- OTROS PRODUCTOS 19%
PESO
A PARTIR DE
HUESOS DE PRIMERA CALIDAD ESTOS HUESDS
225 Ke DE SE HACE
GELATINA DE
5 A 10 mm. 1= CLASE

Fuente: Antonio Madrid, “preparacién de las harinas. Huesos desengrasados para la fabricacion de gelatina”
Aprovechamiento de los subproductos carnicos, Madrid-Espafia, AMV Ediciones, MUNDI-PRENSA, 1999, pags.145,

146, 147.
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INDUSTRIALIZACION DE LA GELATINA

La gelatina es una proteina pura que se obtiene de materias primas animales
que contienen colageno. Este alimento natural y sano tiene un excelente poder
de gelificar. Pero eso no es todo, gracias a sus multiples capacidades se
emplea en los mas diversos sectores industriales para un sinnimero de

productos.
LA GELATINA CONTIENE:

e 84-90% proteina
e 1-2% sales minerales

e elresto es agua.

La gelatina no contiene conservantes ni otros aditivos. Esta libre de colesterol y

de purinas (compuestos con acido urico)
MULTIPLES VARIEDADES

La forma mas usual de la gelatina es la gelatina comestible. Se encuentra en
yogures, ligeros postres de crema y en pudines. Los caramelos de gelatina,
conocidos como chuches, le deben su forma caracteristica. La gelatina
comestible es un alimento natural y, como cualquier alimento, esta sujeto a

estrictas normativas de pureza.

Un criterio importante para determinar la calidad de la gelatina es el llamado
valor Bloom que generalmente estd entre 50 y 300. Con este valor se
determina la estabilidad y el poder de gelificacion de la gelatina. Cuanto mas
alto sea el valor Bloom tanto mas alta es la intensidad de gelificacion. El
alimento gelatina es unico en cuanto a la estabilizacion fiable, capacidad de

gelificacion y manejo.
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TODOS LOS USOS DE LA GELATINA

Se emplea en los sectores industriales y en productos mas diversos, donde

desarrolla, de una manera natural, su efecto saludable y estabilizador.

Aparte de las aplicaciones tradicionales en la

« Industria alimentaria: la gelatina es una proteina de primera calidad
que reune, como alimento, numerosas propiedades positivas necesarias
para una alimentacién sana. Gracias a su singular poder gelificante, es

imposible imaginarse la cocina moderna sin la gelatina.

« Industria farmacéutica: la gelatina recubre y protege los

medicamentos.

« Industria fotografica: gracias a la gelatina pueden fabricarse las
peliculas para aficionados, papel de color, peliculas graficas y peliculas
de rayos X en cantidades industriales.

Gracias a su singular poder gelificante la gelatina actualmente forma parte en la
composicién de un sinnumero de productos. Con sus multiples propiedades
ofrece, ademas, un considerable potencial para crear productos innovadores en

todas las areas de la vida.

PROTEINA EN ESTADO PURO

Tradicionalmente relegada a la reposteria, la gelatina es algo mas que un
postre facil de hacer. No solo es un ingrediente muy atractivo a la hora de
cocinar platos elaborados y deliciosos, tanto dulces como salados, sino que

tiene un alto valor nutritivo. De hecho, la gelatina es proteina en estado puro.

La gelatina se digiere facilmente y el organismo humano la descompone

completamente.
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Al ser proteina en estado puro, ésa es su mayor composicion nutritiva: proteina
(84-90%), sales minerales (1-2%) y agua (el resto). La gelatina se utiliza en la
fabricacion de alimentos para el enriquecimiento proteinico, para la reducciéon

de hidratos de carbono y como sustancia portadora de vitaminas.

Ademas, gracias a la gelatina podemos disfrutar en el mercado de productos
bajos en grasas, como margarinas, quesos y yogures, que llevan gelatina en su
composicion. Asimismo, con este alimento pueden crearse platos deliciosos y
bajos en calorias. Tienen un contenido reducido en grasa, pero el sabor no se

altera.
UN VALOR ANADIDO PARA LOS TEJIDOS Y LOS HUESOS

Otra de las ventajas de la gelatina es su aporte de aminoacidos, concretamente
glicina y prolina, que permiten mejorar la construccién de las estructuras de
nuestro organismo, fundamentalmente huesos, cartilagos, tendones vy
ligamentos. Un aprovisionamiento insuficiente de aminoacidos puede
manifestarse en dolores de articulaciones, ufias quebradizas y pelo seco. La
gelatina contiene estos aminoacidos en una concentracion hasta 20 veces mas

alta que en otros alimentos con proteinas.

Este producto es, por tanto, un aliado perfecto para prevenir la osteoporosis y
la artrosis, asi como mejorar la hidratacion de la piel y el cabello. Aunque
normalmente la gelatina se suele tomar como postre, o como ingrediente
dentro de otros productos elaborados, también podemos incorporar este

alimento a bebidas frias, cafés o tés, enriqueciéndola con proteina.

Muchos productos cosmeéticos incorporan colageno a su composicion, aunque,
para hidratar la piel, esta demostrado que la proteina colagena ingerida a

través de los alimentos es mucho mas eficaz que la via topica. ¢V

¥ ALIMENTACION SANA,” (;QUE ES LA GELATINA?”, encontrado en: http://www.alimentacion-

sana.com.ar/Portal%20nuevo/actualizaciones/gelatina.htm, AGOSTO 2010.
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¢COMO SE FABRICA LA GELATINA?

La gelatina se fabrica mediante un sofisticado procedimiento que consta de

varias fases.

El material de partida es el tejido conjuntivo de cerdos, bueyes, aves o peces.

La proteina colagena contenida en la piel y en los huesos de cerdos y bueyes
se convierte en gelatina. Primero se desengrasan y desmineralizan las
materias primas; después se utilizan dos métodos de tratamiento previo
distintos en funcién de la materia prima utilizada y de la finalidad a la que se

quiere destinar la gelatina, es decir, el método alcalino o el método acido.

El método alcalino consiste en tratar el tejido conjuntivo fuertemente reticulado

de los bueyes con sosas durante un proceso que dura varias semanas.

Después el tejido conjuntivo se lava y se extrae la gelatina en agua caliente,

separandola asi del resto de la materia prima.

El tejido conjuntivo colageno de la corteza de cerdo no esta tan fuertemente

reticulado.

Para esta materia prima se emplea el tratamiento con acidos de un dia de
duracién, seguido de la neutralizacion y el lavado intenso para eliminar las

sales antes de poder separar la gelatina en agua caliente.

Después de este tratamiento previo las materias primas se mezclan con agua

caliente y se extraen en varias fases.

De estas soluciones extraidas se separan los restos de grasa y fibras finas en

separadores de alta potencia.
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La gelatina se pasa por filtros para eliminar incluso las impurezas mas

pequenas.

Durante la ultima fase de limpieza se libera la gelatina del calcio, sodio, restos

de acidos y otras sales.

A continuacion la solucion de gelatina se concentra en evaporadores al vacio y

se espesa hasta formar una masa de consistencia similar a la de la miel.

En este proceso se forman los tipicos «fideos de gelatina», que después se

molturan obteniendo un granulado.

Los amplios controles de calidad aplicados durante todo el proceso de

fabricacion aseguran la calidad y pureza de la gelatina.

PRINCIPALES APLICACIONES DE LA GELATINA

% Gelatina alimenticia % Potenciadores de sabor
% Dulces % Alimentos dietéticos
% Delicatesen % Reductores de sal
% Restauracioén y catering % Floculantes
% Industria carnica y carniceros % Enriquecimiento con proteina
% Cocina doméstica % Adhesivos
%t Productos de panaderia % Gelatina farmacéutica
¥ Productos de pasteleria % Capsulas blandas
% Vino, cidra y cerveza % Capsulas duras
%t Elaboracién de productos de % Pastillas
pescado % Supositorios
% Productos lacteos %t Sustituto de plasma de
% Gelatina hidrolizada sangre
¢ Estabilizadores % Vitaminas
¥ Emulsionantes % Gelatina fotografica
L

Peliculas radiograficas
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% Peliculas graficas
%t Peliculas en color

% Papel fotografico negro y en color®®?

23141 COMPARACION DE LAS PROPIEDADES DE LA GELATINAY EL
COLAGENO

De acuerdo al cuadro comparativo de las propiedades de la gelatina y el

colageno se puede concluir que

Tabla # 2.2 comparacion de las propiedades de la gelatina y el colageno

Gelatina Colageno

- Baja en calorias - Elasticidad en la piel
- Libre de colesterol - Salud de las articulaciones
- No contiene materia grasa - Fortalece los huesos y
- Regeneradora de los tejidos musculos
- Beneficiosa para los huesos - Resistencia de los tendones y
- Lisuray firmeza a la piel ligamentos
- Prevenir alguna lesiones

articulares de (Ligamentos,

meniscos, cartilago articular)

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Fuente: GELATINA

http://www.gelita.com/DGF-spanish/gelatine/gelatine_was.html?reload coolmenus
http://www.infoaliment.com/notasprensa/6/61205 4.htm
http://www.quiminet.com/ar4/ar_AAssadvcadvc-la-gelatina-propiedades-usos-y-caracteristicas.htm
http://www.univision.com/content/content.jhtml?cid=745241
http://www.pulevasalud.com/ps/subcategoria.jsp?ID_CATEGORIA=101751

COLAGENO

http://www.colageno.net/

%2 E_INDUSTRIA “¢ Cémo se fabrica la gelatina?”, encontrado en: http://www.eindustria.com/ar1/ar_advchgsAvcd-como-
se-fabrica-la-gelatina.htm , Agosto 2010.
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2.3.2 PANELA ©¥

La panela, raspadura, rapadura, atado dulce, chancaca (del quechua
chankaka), empanizao, papeldn, piloncillo o panocha, es un alimento tipico de
Brasil, Chile, Peru, México, Centro América, Panama, Colombia, Venezuela,

Ecuador y Bolivia, cuyo unico ingrediente es el jugo de la cafia de azucar.

Para producir la panela, el jugo de caha de azucar es cocido a altas
temperaturas hasta formar una melaza bastante densa, luego se pasa a unos
moldes en forma de cubo donde se deja secar hasta que se solidifica o cuaja.
La panela también es producida en algunos paises asiaticos, como la India y
Pakistan, donde se le denomina gur o jaggery. Su origen es de las islas

Canarias o de Azores.

La panela o papelén es un ingrediente importante en la gastronomia de
Mesoameérica, Peru, Colombia, Venezuela y Ecuador. Se utiliza para la
elaboracion del melado o miel de panela (una especie de caramelo), que es

base de muchos postres y dulces tradicionales.

Se utiliza para elaborar bebidas. Una bebida tradicional de Colombia,
Venezuela y Ecuador, es la Aguapanela, o "Papelon con Limén" o Aguadulce,
que se prepara dejando disolver un bloque de panela en agua hirviendo, a la
cual se agrega limoén, pudiéndose consumir fria o caliente. Otra bebida que se
hace a partir de la panela es cierta variante del guarapo: el guarapo es una
bebida alcohdlica producto de la fermentacion alcohdlica del agua de panela.
También es usada como un edulcorante sucedaneo del azucar, principalmente

en las zonas rurales. 4

A la panela se le atribuyen efectos muy benéficos en el tratamiento de
resfriados, tomandola en forma de bebida caliente de 'agua panela' con limon,

la cual hidrata y disminuye el malestar. El 'agua de panela' fria, es

% WIKIPEDIA,"PANELA”, encontrado en: http:/es.wikipedia.org/wiki/Panela, agosto 2009.

34 WIKIPEDIA,”"PANELA", encontrado en: http://es.wikipedia.org/wiki/Panela, agosto 2009.
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comunmente utilizada por algunos deportistas como una bebida hidratante
natural, que refresca, aporta calorias y sales minerales, para un mejor

rendimiento corporal y una mayor resistencia fisica.

En Ecuador se conoce como "panela" al azucar mascabado en panes
prismaticos o en conos truncados y "raspadura” al producto de raspar la panela

para usarla como edulcorante, o para la preparacién de postres.

En la década del 60 todavia su uso era popular pero hoy en dia es raro gracias

a la azucar refinada con la que cuenta el pais.

La panela es considerada un alimento, que a diferencia del azucar, que es
basicamente sacarosa, presenta ademas significativos contenidos de glucosa,
fructosa, proteinas, minerales como el calcio, el hierro y el fésforo y vitaminas

como el acido ascorbico. ¥

COMPOSICION DE LA PANELA ©®

Tabla # 2.3 composicion de la panela

Tabla de composicion de la
panela
Energia (kcal) 348
Proteina (g) 0.6
Hierro (mg) 5.1
Retinol (ug) -

Elaborado por Lilian Charry, 2009.
Fuente: Ministerio de Salud Publica del Ecuador.

2.3.3 FECULA DE MAiz

Descripcion: Almidén de maiz sin modificar. Es un polvo fino, blanco, de sabor
y olor caracteristico, recomendado como agente espesante y de retencion de

humedad en diferentes productos industriales y alimenticios. ElI almidon de

% WIKIPEDIA,”"PANELA”, encontrado en: http://es.wikipedia.org/wiki/Panela, agosto 2009.

% valor nutritivo de los cultivos andinos subexplotados y otros alimentos utilizados en las recetas,tabla resumida de
composicion quimica de alimentos ecuatorianos, Ministerio de Salud Publica del Ecuador, encontrado en:
http://www.rlc.fao.org/es/agricultura/produ/cdrom/contenido/libro12/cuad2 cap2.htm, Diciembre 2009.
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maiz es utilizado como ingrediente o complemento en la manufactura de
productos en la industria del papel (carton corrugado), textiles (aprestos),
pegamentos y productos farmacéuticos, asi como en la industria de alimentos
en general por sus propiedades y bajo costo en la fabricacién de conservas,
arequipes, dulces, salsas, batidos, espolvoreo y en la panaderia. También se
usa como moldeador en la fabricacién de gomas y dulces blandos, en sopas y

cremas como espesante y suavizante, como agente de relleno.

Caracteristicas:

Humedad (%): 13 Max.

pH:45-5.5

Proteina (%): 0.5 Max.; SO2:80 ppm Max.
Cenizas (%): 0.25 Max.

Fibra (%): 0.15 Max.

Compatibilidad: Este producto es compatible con todo tipo de resinas,

colorantes y saborizantes. No presenta ningun grado de toxicidad.

Almacenamiento: La fécula de maiz debe almacenarse en lugar seco y

fresco, libre de olores fuertes.®”

2.4 ADITIVOS

SORBATO DE POTASIO

El sorbato de potasio es un conservante suave, cuyo principal uso es como
conservante de alimentos. También es conocido como la sal de potasio del
acido sorbico (numero E 202). Su formula molecular es CgH;02K y su nombre
cientifico es (E, E)-hexa-2,4-dienoato de potasio, su funcion es inhibir la

presencia de hongos.

37 PROEXIM,” fécula de maiz “, encontrado en: http://www.proexim.com/Alimentos/Fecula_de maiz.htm, diciembre
20009.
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El sorbato de potasio es utilizado en una variedad de aplicaciones incluyendo
(38)

alimentos, vinos.
El acido sorbico se encuentra en forma natural en algunos frutos. Comunmente
en la industria alimenticia se utiliza el Sorbato de Potasio ya que este es mas

soluble en agua que el acido Sérbico.

Este producto cumple con todos los requisitos del Codigo Alimentario
Argentino, Standards del U.S. Code of Federal Regulation (FDA: Food and
Drug Administration) y lista positiva de aditivos E de la Comunidad Econdmica

Europea (CEE) bajo el numero E 202.

USOS Y DOSIFICACION

El Sorbato es utilizado para la conservacion de tapas de empanadas, pasta,
pre-pizzas, pizzas congeladas, salsa de tomate, margarina, quesos para untar,

rellenos, yogur, jugos, frutas secas, embutidos, vinos etc.

Este compuesto no debe ser utilizado en productos en cuya elaboracién entra

en juego la fermentacion, ya que inhibe la accion de las levaduras.

En caso de utilizar combinaciones de Sorbato de potasio con otros
conservantes debe tenerse la precaucién de no introducir iones calcio ya que
se produce una precipitaciéon. Por lo tanto en las combinaciones con Sorbato
de potasio se recomienda utilizar Propionato de Sodio y no de Calcio para una

Optima accion sinérgica.

El Sorbato de Potasio puede ser incorporado directamente a los productos
durante su preparacion o por tratamiento de superficies (pulverizacién o

sumergido).

38WIKIPEDIA,“SORBATO DE POTASIO”, encontrado en: http://es.wikipedia.org/wiki/Sorbato de potasio ,agosto 2009.




Dosis recomendadas de uso.

Tabla # 2.4 Dosis recomendadas de uso.

Pastas Frescas

Pasteleria & Bolleria
0,5-2,0

Derivados Lacteos 3
*1,25-5¢cm

Frutas y Derivados

Jugos & Vinos

*Solucion al 40% para rociado o inmersion.
En Pasteleria mezclar en seco con la harina o la masa
Fuente: RAN INDUSTRIAS QUIMICAS, http://www.ransa.com/conservantes/sorbatopot.htm

El Sorbato de Potasio debe ser almacenado en lugar oscuro, seco y

fresco. En esas condiciones tiene una vida util de 2 afios. ¢

ELABORACION DE CARAMELOS

Primero se necesita agua, azucar y glucosa. Los ingredientes basicos de
los caramelos son siempre los mismos. En el caso de los caramelos
blandos, se afade un poco de leche, a los ositos de goma se les afade
algo de gelatina o almiddn. La receta base contiene todavia entre un 20 y
un 30% de agua que se evapora mas o menos durante el proceso de
coccion. Después de la coccion, la masa es solamente dulce, pegajosa y no

tiene color.

DESPUES VIENEN EL COLOR Y EL SABOR

Sélo en este momento se plantea la cuestion: ;Qué color y qué gusto debe
tener el caramelo? Y segun lo que se desea, se afnaden a la mezcla

aromas, hierbas o colores.

* RAN INDUSTRIAS QUIMICAS, “SORBATO DE POTASIO”, encontrado en:
http://www.ransa.com/conservantes/sorbatopot.htm , AGOSTO 2009.
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Para hacer que un caramelo cobre la forma que se desee existen dos
técnicas basicas. O bien se vacia la masa caliente de los caramelos en
moldes, después se enfrian y se embalan, o bien la masa base
aromatizada se puede enfriar en un primer momento y entonces una

maquina de estampado conforma la masa plastica de caramelo.“?)

LAS GOLOSINAS SON “CALORIAS VACIAS”, CON UN VALOR
NUTRITIVO CASI NULO.

Estan constituidas basicamente por azucares simples (fructosa, glucosa y
sacarosa) de rapida asimilacion, aditivos y colorantes artificiales para

obtener los llamativos colores... jPero los nifios no pueden resistirse a ellas!
(41)

2.5 EQUIPO PARA LA OBTENCION DE GELATINA A BASE DE
COLAGENO

Es un palo de madera en forma de L invertida con un angulo recto, que nos

permite batir el punto negro, para llegar al punto blanco.

40 alimentariaonline ,"elaboracion de caramelos” , Ecuador, Encontrado en:
http://www.alimentariaonline.com/imprimir_nota.asp?did=288, Diciembre 2009.
41 «

alimentacion-sana”, Las golosinas son “calorias vacias”, con un valor nutritivo casi nulo, Ecuador, Encontrado
en:http://www.alimentacion-sana.com.ar/Portal%20nuevo/actualizaciones/caloriasgolosinas.htm, Diciembre 2009.
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2.6 PERSPECTIVA COMERCIAL

La golosina propuesta tiene varios puntos a favor uno de ellos es la
disponibilidad de la materia prima principal, el subproducto carnico en el pais,
segun el lll Censo Agropecuario Nacional publicado en el afio 2002, es del 51%
en la Region Interandina, otro es que a nivel nacional la golosina propuesta no
tiene competencia en cuanto a lo que se refiere una golosina con un alto valor
proteico respecto a las golosinas existentes en el mercado ricas en calorias
vacias y poco o nulo contenido proteico(ver tabla 4.9), lo que hace, que esta
propuesta sea atractiva para el consumidor y un aliado en la comercializacion
ya que muchas empresas nacionales ofrecen no solo un confite si no varios
productos y el precio de la golosina va ir enfocado en ofrecer nutricién a bajo

costo y para todos las clases socioeconémicas.

A nivel internacional la golosina casi no es conocida, se conoce una forma

artesanal popular en el Valle del Cauca, Colombia.
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CAPITULO 3

DISENO DE PROCESO

3.1 PROCESO DE PRODUCCION PARA LA OBTENCION DE LA
GOLOSINA A BASE DE COLAGENO

El proceso para obtener la golosina consta de dos partes: la primera es la
obtencion de el producto intermedio denominado punto negro y la segunda es
la obtencién del producto denominado punto blanco que requiere finalmente

solo de estabilizacion para su manipulacion.

Obtencion del punto negro: es la coccion a ebullicion de las patas de res con
agua suficiente para que las cubra, y se procede a ebullir a 93 C, hasta que
haya una reduccion de tamafio. De esta coccidn se obtiene como resultado un
caldo espeso en donde se afiade la panela, canela y el sorbato potasio, cuya

mezcla final se denomina punto negro. (Ver anexo 1)

Obtencion del punto blanco: se parte del punto negro, este se calienta en
estufa industrial unos pocos minutos determinando la consistencia y se bate
encima de un instrumento de madera, para la elaboracion de la golosina (ver
anexo 2), hasta obtener consistencia dura 7.5, se afiade una cucharada de
esencia y se bate nuevamente por 10 minutos para obtener nuevamente
consistencia 7.5. Esta mezcla es colocada sobre la mesa de corte, con 50
gramos de fécula de maiz para la adherencia del punto, se hacen cilindros
homogéneos de 2 cm. de diametro aproximadamente y se dejan reposar por
uno 30 minutos, finalmente se cortan en porciones de 8 cm. Se pesa, se
empaca en fundas polipropileno y se distribuye el producto final en tiendas.

(Ver anexo 3).



A continuacién se presentan los diagramas de flujo de cada punto.

DIAGRAMA DE LA OBTENCION DE LA GOLOSINA A BASE DE COLAGENO

40

(PUNTO NEGRO)
Recepcion de Agua Pesar liquido
materia prima Pata de res resultante
L Coccidn a
Preparacion ebullicion o
4 . Lavado 1 horas a 93°C
€ materia nuevamente
. Congelado .
prima liquido
iy Triturar
Coccibén a N
ebullicion 6 horas a 93°C panela
L ‘ Mezcla ‘4—{ Panela
1 horas a 93°C/
| Coccion hasta tomar
unto.
A A i p
solidos liquidos Sorbato de potasio
l i Mezcla 0.7 g./kg.
- .
Reduccion de Separacion
tamafio Aceite i
Pesado
: |
Mezcla Reposo
" 4h
Enfriamiento preparar punto
L blanco.
Pesar solidos Perdida ¥
restantes Huesos /solido Fin

Elaborado por: Lilian A. Charry E.
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MATERIALES Y FORMULACIONES:

Tabla # 3.1 formulacién de golosina.

Ingrediente Cantidad | Unidad
Pata de res 2724 g
Panela rubia 2724 g
Agua 7000 ]
Canela 8 g
Saborizantes(esencia) 15 ml
Fécula de maiz 50

Conservante 0.7

Elaborado por Lilian Charry, 2010.

EQUIPOS:
= Olla de presion 13 litros
= Ollas
» Tamices: grueso y finos

= Recipientes plasticos

» Palo de madera (ver anexo 2) {

PROCEDIMIENTO ARTESANAL PARA OBTENER PUNTO NEGRO:

e Lavado de las patas de res con agua para retirar impurezas que se
encuentran adheridas.

¢ Reduccién de tamafio y congelacion de las patas de res, para facilitar la
coccion.

e Coccidn por 6 horas a 93°C, para ablandar y esterilizar la materia prima.

e Tamizado para obtener una separacion de liquidos y de sdlidos, a los
sélidos se les realiza una reduccion de tamano; y al liquido se le extrae

el aceite de la superficie.
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Mezcla de la reduccion y el liquido sin aceite para mayor
aprovechamiento del caldo y repetir tamizado para ya no tener nada de
solidos.

Pesado de huesos y sélidos de pérdida, es muy importante para tener
una idea de los desperdicios del proceso.

Pesado de liquido resultante para comparar liquido final.

Coccion nuevamente por una hora para que tome punto.

Trituracién de panela, ayuda a derretir mas rapido.

Mezcla de la panela al caldo.

Coccion con la panela por una hora o hasta que tome punto.

Mezcla de canela y Sorbato de potasio, para saborizar y aromatizar el
punto negro y controlar la contaminacion con hongos.

Pesado y reposo del liquido final, para obtener una idea de nuestro
punto negro final.

Enfriamiento para poder manipular y pasar a elaborar punto blanco.
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DIAGRAMA DE LA OBTENCION DE LA GOLOSINA A BASE DE COLAGENO
(PUNTO BLANCO)
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‘ calent;miento ‘ ‘ 2-5 min.

!

batido

|

Mezcla |« esencia

Mezela y
moldeo

v

Hacer
cilindros
largos

v

Reposo 30 minutos.

!

Corte Cilindros de 8 cm.
v

Pesado

v

Envasado = Fundas polipropileno
v

Empacado

v

Distribucion

20 min. 6 tomar
consistencia dura

¢ Elaborado por: Lilian A. Charry E.
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PROCEDIMIENTO ARTESANAL PARA OBTENER PUNTO BLANCO:

= Tomar punto negro y calentar para una mejor manipulacion de la materia
prima.

= Batir punto negro en el palo de madera hasta 20 minutos o hasta que
vaya obteniendo consistencia dura, puede haber variaciones de tiempo.

» Se va adicionando punto negro hasta terminarlo.

» Estirar para que coja volumen y consistencia.

» Adicionar una cucharada de esencia de vainilla para saborizar.

= Colocar en la mesa de corte y manos fécula de maiz para evitar la
adherencia del punto.

» Tomar bolitas de punto blanco, formar cilindros y dejar en reposo por 30
minutos para que haya homogenizacion en los cilindros. Ver Anexo #11.

= cortar uniformemente con una medida de 8 cm, para que no hayan
pérdidas.

» Pesar producto final importante para saber el rendimiento de la golosina.

» Envasado, empacado y distribucion; el envasado se realiza con 10
cilindros de la golosina en una funda de polipropileno y se sella la funda
aplicando calor con sellador. La distribucién se realizaria a tiendas,

supermercados que ya conozcan nuestro producto. Ver Anexos #12,13.

PROCESO INDUSTRIAL

OBTENCION DEL PUNTO NEGRO:

A LAVADO: para retirar impurezas que se encuentran adheridas en la
materia prima se lava en un tanque de acero inoxidable con agua
normal a presion.

A REDUCCION DE TAMANO: Se utilizara una sierra estatica eléctrica
para hacer la materia prima mas pequena.

A CONGELADO: Se coloca la pata de res en pedazos en un congelador

industrial con temperatura controlada a -18°C.
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COCIDO: Se utilizara una marmita con capacidad e 500 L, el proceso se
prevé que dure 6 horas (tiempo a establecer durante la puesta en
marcha) para ablandar a 93° C de temperatura la materia prima.
TAMIZADO INDUSTRIAL: sirve para separar liquidos y solidos, a los
solidos se les realiza una reducciéon de tamafio; del liquido se extrae el
aceite de la superficie por reboso. El aceite obtenido se puede utilizar
como materia prima para cosmética.

MEZCLADO PRIMERO : La primera mezcla solida de la reduccion y el
liquido sin aceite para mayor aprovechamiento del caldo sera mezclado
en un tanque con agitacion y nuevamente tamizado

PESADO: El control de peso se ejecuta con una balanza industrial con
capacidad de 100 kilos.

REPROCESO DE CONCENTRACION: Se somete nuevamente a 93° C
de temperatura para concentrar y adquirir el punto de consistencia dura

7.5 y se procede a mezclar con una cucharada de saborizante.

A TRITURACION DE PANELA: Se ejecutara con un molino de rodillo.
A MEZCLADO SEGUNDO: la segunda mezcla se realiza de la panela

triturada y con el caldo concentrado y se somete a una nueva coccion
de 93° C de temperatura durante una hora en un tanque de acero
inoxidable de capacidad 500L, y se adicionara la mezcla de canela y
Sorbato de potasio, para saborizar y aromatizar el punto negro.
PESADO Y REPOSO: Se pesa el liquido final para efecto de control de
rendimiento (balanza industrial), y diseccionado a obtener el producto
intermedio final: punto negro.

ENFRIAMIENTO: Para posterior manipulacién y moldeo se enfriara
aplicando aire frio por conveccion provocada por un ventilador con

alimentacion de aire filtrado.
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OBTENCION DEL PUNTO BLANCO:

o RECALENTAMIENTO EI punto negro se calienta y agita, para obtener
una consistencia adecuada que permita manipular la materia prima
(marmita de acero inoxidable),

e BATIDO: Se utiliza para el batido un soporte de madera, la duracién del
batido sera de alrededor de 20 minutos hasta que vaya obteniendo
consistencia dura. Se va adicionando punto negro hasta la consistencia
y volumen adecuado. Adicionar una cucharada de esencia de vainilla
para saborizar.

¢ MOLDEO: en forma manual se moldea el punto blanco cubierto de
fécula de maiz todo esto en cilindros que se colocan sobre una mesa
de acero inoxidable

¢ REPOSO PARA ESTABILIDAD: reposo por 30 minutos para que haya
homogenizacion en los cilindros. Ver Anexo #11.

e CORTE: Cortar uniformemente con una medida de 8 cm, para que no
hayan pérdidas. Se sugiere una cuchilla automatica que estandarice los
cortes.

e PESADO: EIl producto final debera ser controlado en peso en una
balanza industrial para definir rendimiento de la golosina.

e ENVASADO: El envasado, empacado y distribucion; el envasado se
realiza con 10 cilindros de la golosina en una funda de polipropileno

sellada con un sellador eléctrico industrial.

3.2 PRUEBAS DE FORMULACION

Se plantea valorar la influencia de participacibn de la panela, por
caracteristicas de consistencia, sabor y viscosidad considerando 4
formulaciones: con concentraciones de 25%,50%,75%,100%, de panela y su
respuesta se valorara sensorialmente. Pese a la diferencia de sabor, en todos

los casos éste es agradable.
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Tabla 3.2 Escala sensorial de viscosidad/consistencia.

VISCOSIDAD/CONSISTENCI

TABLA DE ESCALA SENSORIAL DE

A

NO MANIPULABLE

0

MUY PEGAJOSO

2.5

PEGAJOSO

5

MANIPULABLE

7.5

CONSISTENTE PERO NO PEGAJOSO

10

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Para obtener el punto blanco se requiere que el producto intermedio ( punto

negro), sea manipulable, no pegajoso por tanto se puede aceptar como

aceptado si la caracteristica de viscosidad/ consistencia es igual o mayor igual

a 7.5y el dulzor sea adecuado.

Las pruebas desarrolladas se resumen en la tabla 3.3

Tabla # 3.3 Formulaciones valoradas experimentalmente, punto negro.

FORMULACIONES VALORADAS EXPERIMENTALMENTE

PUNTO NEGRO

VOLUMEN AL
OBTENER )
PATA DE PUNTO VALORACION
PRUEBAS PANELA RES NEGRO DE VISCOSIDAD
Prueba 1 (25%) 113.59g. | (454 9. 120 ml. 5 (Anexo #5)
Prueba 2 (50%) 227 g. (454 g.) 330 ml. 5 (Anexo #6)
Prueba 3 (75%) 340.5g. | (454 4. 450 ml. 5.5 (Anexo #7)
Prueba 4 (100%) 454 g. (454 g.) 480 ml. 8.5 (Anexo #8)

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

De acuerdo a los resultados, se determina que la mejor formulacion es la que

corresponde a la prueba 4, que cumple

con los

requisitos de

viscosidad/consistencia y dulzor. En las otras tres pruebas por falta de

viscosidad no se puede batir y consecuentemente no se obtiene punto blanco

(ver anexos).
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3.3 RENDIMIENTO

Definida como final la prueba 4, se realiza el balance de masa.

Para una materia prima de 2724g. que corresponden a 6 patas de res, el
rendimiento final en golosina es de 170 unidades que seran empacadas en
paquetes de 10unidades obteniendo 17 paquetes de 160g.

Tabla # 3.4 rendimiento de la golosina con la prueba 4.

RENDIMIENTO
UNIDADES
OBTENCION | OBTENCION | DE
PRUEBA | PATA DE PUNTO PUNTO GOLOSINA
4 RES PANELA | NEGRO BLANCO OBTENIDAS
2724q9. 2724g. | 3000 ml. 2863 g. 170

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

3.4 FORMULACION DE LA GOLOSINA

Formulacion final del producto

Tabla # 3.5 formulacion de la golosina.

Pata Panela Saborizantes | Fécula
de res rubia Agua Canela | (esencia) de maiz | Conservante
2724q. 2724g. | 7000ml. | 8g. 15 ml. 50g. 0.7g./kg.

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

3.5 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA “?

Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.) Son los principios basicos vy
practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado y almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos de contaminacion inherentes a la

produccion.

‘2 “REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS PARA ALIMENTOS PROCESADOS’, encontrado en:
http://www.bioguimifarma.org/REGLAMENTOS%20DE %20BP%20PARA%20ALIMENTOS %20PROCESADOS.pdf,

diciembre 2009.
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A continuacién se mencionan algunas practicas fundamentales:

Los establecimientos donde se producen y manipulan alimentos seran

disefiados y construidos en armonia con la naturaleza de las operaciones y

riesgos asociados a la actividad y al alimento, de manera que puedan cumplir

con los siguientes requisitos:

Que el riesgo de contaminacion y alteracion sea minimo;

Que el disefo y distribucion de las areas permita un mantenimiento,
limpieza y desinfeccién apropiada que minimice las contaminaciones;
Que las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en
contacto con los alimentos, no sean toxicos y estén disefiados para el
uso pretendido, faciles de mantener, limpiar y desinfectar; y,

Que facilite un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y refugio

de las mismas.

Durante la fabricacién de alimentos, el personal manipulador que entra en

contacto directo o indirecto con los alimentos debe:

Toda

Mantener la higiene y el cuidado personal.

Comportarse y operar de la manera descrita en el Art. 14 del
reglamento.

Estar capacitado para su trabajo y asumir la responsabilidad que le cabe
en su funcion de participar directa e indirectamente en la fabricacion de

un producto.

planta procesadora de alimentos debe implementar un plan de

capacitacion continuo y permanente para todo el personal sobre la base de

Buenas Practicas de Manufactura, a fin de asegurar su adaptacion a las tareas

asignadas.

El personal manipulador de alimentos debe someterse a un reconocimiento

médico antes de desempenar esta funcidn. Asi mismo, debe realizarse un
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reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones
clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia originada
por una infeccibn que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminaciones de los alimentos que se manipulan. Los representantes de la

empresa son directamente responsables del cumplimiento de esta disposicion.

El personal de la planta debe contar con uniformes adecuados a las

operaciones a realizar:

¢ Delantales o vestimenta, que permitan visualizar facilmente su limpieza;

e Cuando sea necesario, otros accesorios como guantes, botas, gorros,
mascarillas, limpios y en buen estado; vy,

e El calzado debe ser cerrado y cuando se requiera, debera ser

antideslizante e impermeable.

Las prendas mencionadas en los inciso anterior, deben se lavables o
desechables, prefiriéndose esta ultima condicién. La operacion de lavado debe
hacérsela en un lugar apropiado, alejado de las areas de produccion;

preferiblemente fuera de la fabrica.

Todo el personal manipulador de alimentos debe lavarse las manos con agua y
jabdén antes de comenzar el trabajo, cada vez que salga y regrese al area
asignada, cada vez que use los servicios sanitarios y después de manipular
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de
contaminacion para el alimento. El uso de guantes no exime al personal de la

obligacion de lavarse las manos.

Es obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos

asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.
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El personal que labora en las areas de proceso, envase, empaque Yy
almacenamiento debe acatar las normas establecidas que sefialan la

prohibicion de fumar y consumir alimentos o bebidas en estas areas.

Asi mismo debe mantener el cabello cubierto totalmente mediante malla, gorro
u otro medio efectivo para ello; debe tener uhas cortas y sin esmalte; no
debera portar joyas o bisuteria; debe laborar sin maquillaje, asi como barba y

bigotes al descubierto durante la jornada de trabajo.

En caso de llevar barba, bigote o patillas anchas, debe usar protector de boca
y barba segun el caso; estas disposiciones se deben enfatizar en especial al

personal que realiza tareas de manipulacién y envase de alimentos.

Las substancias utilizadas para la limpieza y desinfeccion, deben ser aquellas
aprobadas para su uso en areas, equipos Yy utensilios donde se procesen

alimentos destinados al consumo humano.

Los alimentos envasados y los empaquetados deben llevar una identificaciéon
codificada que permita conocer el numero de lote, la fecha de produccion y la
identificaciéon del fabricante a mas de las informaciones adicionales que

correspondan, segun la norma técnica de rotulado.

3.6 MANEJO DE DESECHOS

Se decidié establecer un plan de manejo de desechos para evitar cualquier
impacto ambiental que el proceso pueda generar. Es importante tomar en

cuenta este punto para asi poder garantizar la inocuidad del proceso.

En el proceso, la parte generadora de desecho es la etapa de separacion de
liquidos de sodlidos. El procedimiento correcto es confinarlos en fundas bien
cerradas y depositarlo en unos recipientes exclusivos para éstos y alejarlos de
la continuacién del proceso evitando contaminar el producto y cualquier

impacto ambiental que se pueda generar con su disposicién no controlada.
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Los desechos generados por empaques de la materia prima se deben clasificar

y reciclar, lo que incluye botellas, cartones, plastico y papel.

Para cumplir con este proceso el personal debera ser capacitado en charlas,
talleres, etc. que permitan concienciar el impacto ambiental que se puede

evitar y el incremento de la eficiencia paralela que se obtiene.
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CAPITULO 4

DISENO DE PRODUCTO

Este capitulo describe el desarrollo de propuestas de elaboracion de una
golosina a base de colageno, panela, especias y esencia, tomando en cuenta
todas las variables que intervienen en el proceso. Es preciso especificar las
caracteristicas del producto, para asi determinar el proceso de elaboracion de

la golosina.
4.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El producto es un confite suave tipo masmelo o espuma elaborado a base de
colageno, panela, esencia, y canela, con un recubrimiento de fécula de maiz de

acuerdo a las opciones de confites puede ser regulado por la norma INEN, NTE
INEN 2 217:2000 PRODUCTOS DE CONFITERIA. CARAMELOS, PASTILLAS, GRAGEAS,
GOMITAS Y TURRONES. REQUISITOS.

La materia prima de la golosina pasa por dos etapas, una es la etapa de
coccion en donde se obtiene la materia prima, la gelatina, posterior a ello se
adicionan especias que le aportan un sabor atractivo a la golosina, luego
ingresa a la segunda etapa en donde se realiza un batido para obtener un
punto de consistencia especifico, aqui se afade el saborizante que hace que la

golosina obtenga su sabor caracteristico.

Después que el producto es saborizado, resulta algo pegajoso, para evitar

esto, se afiade fécula de maiz que permite su manipulacién y moldeo.

El proceso final implica moldearlos en cilindros para luego cortarlos y dejarlos
reposar. Cuando han alcanzado su estabilidad en textura se empaca en fundas

de polipropileno y se almacena en cajas de carton para su distribucion.
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4.2 VIDA UTIL DEL PRODUCTO

La vida util del producto fue valora con pruebas experimentales en laboratorio,
las condiciones de exposicion refieren a las condiciones extremas de

almacenamiento y conservacion a que pudiese estar expuesto el producto.

El tiempo de vida util estimado se medi6 mediante el Método PAVU
(Prediccion acelerada de vida util) esta prueba consistio en elaborar nueve (9)
muestras de producto, almacenadas alrededor de 18 a 20 ° C y una humedad
promedio de ambiente del 75% considerada como la humedad promedio en
Quito, posteriormente se hace un analisis organoléptica de las muestras cada

dia.

El analisis organoléptico se baso en diferentes parametros que se explican a

continuacion:

Textura: suave.
Sabor: constante.
Color: idéntico, crema.
Olor: agradable.

Conteo microbiano: ninguna presencia de mohos o bacterias.

En la siguiente Tabla se puede apreciar los resultados:

Tabla # 4.1 Valoracién organoléptica por criterios.

VALORACION DEL PAVU (VIDA UTIL)
MUESTRA ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION
FECHA | TEXTURA | SABOR COLOR | OLOR MICROBIOLOGIA
9-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
10-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
1 11-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
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12-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
13-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
14-Sep | dura Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
15-Sep | dura Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
16-Sep | dura Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
17-Sep | dura Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
18-Sep | dura Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
19-Sep | dura Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
20-Sep | dura Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
21-Sep | dura Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
22-Sep | dura Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
23-Sep | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
24-Sep | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
25-Sep | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
26-Sep | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
27-Sep | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
28-Sep | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
29-Sep | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
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30-Sep | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
1-Oct | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
2-Oct | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
3-Oct | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
4-Oct | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
5-Oct | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
6-Oct | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
7-Oct | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
8-Oct | dura Sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia

INCUBADORA

FECHA | TEXTURA SABOR COLOR | OLOR MICROBIOLOGIA

9-Sep no se pudo valorar se derritid
AMBIENTE

FECHA | TEXTURA | SABOR COLOR | OLOR MICROBIOLOGIA
9-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia

10-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia

11-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia

12-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia

13-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
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14-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
15-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
16-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
17-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
18-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
19-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
20-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
21-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
22-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
23-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
24-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
25-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
26-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
27-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
28-Sep | suave Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
29-Sep | media Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
30-Sep | media Constante Identico | Agradable Ninguna presencia

1-Oct | media Constante Identico | Agradable Ninguna presencia

2-Oct | media Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
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3-Oct | media Constante Identico | Agradable Ninguna presencia
4-Oct | dura sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
5-Oct | dura sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
6-Oct | dura sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
7-Oct | dura sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
8-Oct | dura sabor reducido Identico | Agradable Ninguna presencia
Elaborado por
Lilian Charry,
2009.
Tabla # 4.2 Criterios
de valoracion.
Escala Textura Sabor Color Olor Microbiologia
Ninguna
5 | Suave Constante Identico Agradable presencia
4 | Poco suave | Poco constante Poco identico Poco agradable | Moderado
3 | Media Sabor reducido Reducido Tenue Leve
2 | Media dura | Poco reducido Poco reducido Poco tenue Poco
1 | Dura Sin sabor Perdida total No satisfacorio | Alguna

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Resultados con la escala:

Para considerar al producto aceptable debe mantener sus caracteristicas con

valoraciones cualitativas superiores a 3

Tabla # 4.3 Valoracién organoléptica por valores.

TEXTURA | SABOR | COLOR | OLOR | MICROBIOLOGIA | TOTAL
5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5
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4.2

4.2

4.2

4.2

4.2

4.2

4.2

4.2

3.8

3.8

3.8

3.8

3.8

3.8

3.8
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1 3 5 5 5 3.8
1 3 5 5 5 3.8
1 3 5 5 5 3.8
1 3 5 5 5 3.8
1 3 5 5 5 3.8
1 3 5 5 5 3.8
1 3 5 5 5 3.8
1 3 5 5 5 3.8
1 3 5 5 5 3.8
4.12

0

TEXTURA | SABOR | COLOR | OLOR | MICROBIOLOGIA | TOTAL
5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5
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3 5 5 5 5 4.6
1 3 5 5 5 3.8
1 3 5 5 5 3.8
1 3 5 5 5 3.8
1 3 5 5 5 3.8
1 3 5 5 5 3.8

4.73333

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Pese a que las muestras no son en numero las suficientes, para aseverar que
la resistencia en condiciones controladas de ambiente la muestra No.3
responde positivamente en conservacion de sus caracteristicas organolépticas,

por lo que sugiere que su tiempo de vida util es de un mes.

La muestra No. 3 mantiene las caracteristicas satisfactorias o dentro de los

limites para considerarla aceptables para el consumo.

La ausencia de equipos de mayor precision y automatizadas, limitan el
desarrollo de la evaluacién de estabilidad, sin embargo, este proceso pudiera
permitir una conclusién a priori de estabilidad de 30 dias, que pudiera ser

confirmada con un analisis bromatolégico realizado en laboratorios certificados.

Por tanto las condiciones de conservacion para el producto son: temperatura
ambiente (alrededor de 18 a 20), humedad relativa: 75% o humedad promedio
de Quito.

La vida util del producto en condiciones normales sin excesos de calor, ni
exposicion a los rayos del sol y humedad es de 30 dias, conservando el

producto en lugares limpios, secos, frescos y libres de contaminacion.



63

4.3 EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion sensorial se emplea en el control de calidad y de aceptacion de
ciertos productos alimenticios, es una herramienta para medir la aceptaciéon y
recibir observaciones de un producto nuevo que saldra al mercado; en este

caso se evaluara una golosina a base de colageno.

Dentro de las evaluaciones sensoriales se evallan las caracteristicas
organolépticas del producto sabor, textura, olor y la aceptacion o no del

consumidor.

Para ejecutar la evaluacion sensorial se utiliza paneles de degustacion con
veinticinco jueces consumidores, quienes evaluaron, atributos sensoriales y

determinaron cualitativamente la aceptacion del producto.

La valoracion utiliza una escala hedonica, con 5 niveles referida en la tabla 4.4

La evaluacién aplicada aparece referida en el Anexo #14.

Tabla 4.4 Evaluaciéon Sensorial.

Valoracion Factor | Sabor | Textura | Olor
me gusta mucho 2

me gusta 1

ni me gusta, ni me disgusta 0

me disgusta -1

me disgusta mucho -2

Total

Elaborado por Lilian Charry, 2009.
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Los veinticinco jueces consumidores de la golosina evaluaron lo siguiente:

Tabla 4.5 resultados estadisticos de las caracteristicas organolépticas del sabor.

Numero de encuestados 25

Valoracion Sabor Factor | Total
me gusto mucho 16 2 32
me gusto 8 1 8
ni me gusta, ni me disgusta 0 0

me disgusta 1 -1 -1
me disgusta mucho 0 -2

Total 25 39
E.S.= valor sensorial / # de

encuestados 39/25= 1.56

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Tabla 4.6 resultados estadisticos de las caracteristicas organolépticas de la textura.

Numero de encuestados 25

Valoracion Textura Factor | Total
me gusto mucho 19 2 38
me gusto 4 1 4
ni me gusta, ni me disgusta 0 0 0
me disgusta 2 -1 -2
me disgusta mucho 0 -2 0
Total 25 40
E.S.= valor sensorial / # de

encuestados 40/25= 1.6

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Tabla 4.7 resultados estadisticos de las caracteristicas organolépticas del olor.

Numero de encuestados 25

Valoracion Olor Factor | Total
me gusto mucho 13 2 26
me gusto 10 1 10
ni me gusta, ni me disgusta 0 0 0
me disgusta 2 -1 -2
me disgusta mucho 0 -2 0
Total 25 34
E.S.= valor sensorial / # de

encuestados 34/25=1.36

Elaborado por Lilian Charry, 2009.
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A los resultados se les hace una ponderacién de valores, que es el valor

promedio de los valores obtenidos para ver el indice de aceptacion.

Grafico 4.1 Evaluacion sensorial.

.z R
Evaluacioén Sensorial

1.65

1.6 1.6

1.5
1.45

1.4 Evaluacion Sensorial
1.35 1.36

1.3
1.25

1.2

Sabor Textura Olor

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Lo que muestra el grafico 4.1 son las caracteristicas evaluadas sabor, textura y
olor, en donde, si son mayores a cero, no muestran ningun cambio
considerable en las caracteristicas evaluadas y que el confeti es aceptado por

el encuestado.

4.4 VALOR NUTRICIONAL

Para poder establecer el valor nutricional del nuevo producto se envio al
Laboratorio de Bromatologia de la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de
la Calidad del Agro, AGROCALIDAD del Ministerio de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca. Granja del MAG.

La muestra entregada fue analizada para obtener los resultados
bromatoldgicos: valores de humedad, materia seca, cenizas, proteina, grasa,
fibra, elementos no nitrogenados, reportados en la tabla 4.8 y cuyo respaldo

se encuentra en el (Anexo # 4).

Tabla # 4.8 Valor nutricional golosina.
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VALOR NUTRICIONAL
tamafio de la Porcién 160g.
Numero de porciones 10 u.

Carbohidratos (%) 89.17
Proteina (%) 6.9
Fibra (%) 0.58
Grasa (%) 0.5

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

De los valores obtenidos se puede observar claramente el aporte proteico del
producto, elemento nutricional que se pretende utilizar en marketing del
producto, esto debido a que ningun confite aporta tal composicidn proteica a

sus consumidores.

4.5 COMPARACION CON OTRAS GOLOSINAS COMERCIALES

Tabla # 4.9 Comparacion con otras golosinas comerciales.

VALOR NUTRICIONAL DE GOLOSINAS COMERCIALES
Proteina | Grasa | Fibra | Carbohidratos

Golosina (%) (%) (%) (%)

Chupetes Confiteca 0 0 - 944
Tango Nestle 5.5 27.7 5.5 100
Caramelos Confiteca 0 0 - 108
Vaferito Nestle 0| 33.33 0 66.66
Chiclets Adams 0 0 - 50
Gomitas Bigfrut 0 0 0 100
Millows Masmelos 3.33 0 0 80
Golosina Gelatina 6.9 0.5 0.58 89.17

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Como se puede observar el producto propuesto supera el porcentaje de
proteina de todos los confetis comparados, logrando demostrar que su valor

nutricional sera el mejor aliado en su comercializacién.

4.6 ANALISIS FODA DEL PRODUCTO

Dado la innovacion en el producto y en su inmersion en el mercado se hace
necesario aplicar un analisis FODA que permite identificar los elementos a

fortalecer y lo que al explotarlos permitan obtener un mercado favorable.
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De acuerdo al producto, medio de comercializacién, demanda de producto con

valor agregado y proceso, se puede concluir el siguiente andlisis. Cuadro 4.1

ANALISIS FODA

m all
&l I3
i f

L2

Producto con buenas caracteristicas
nutricionales.

Producto inocuo.

Producto nuevo.

Procesamiento muy eficiente por su
rendimiento.

Posibilidad de conservar materia prima en
congelacion.

e Falta de poder econdémico para la
implementacion del proceso .

w

No oferta del confite en Ecuador.
Elevado costo de los otros confites.
Crisis alimentaria, tendencia hacia los
productos nutritivos.

Buen habito de alimentacion en cuanto a
golosinas.

Camparias de alimentacion sana con una
golosina.

e Fuertes campanias publicitarias de la
competencia.

® Desconocimiento del consumidor de la
pata de res como golosina.

@ Promociones de las grandes marcas
establecidas.

Elaborado por: Lilian A, Charry E.

Cuadro 4.1 Analisis FODA del producto.
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CAPITULO 5

SONDEO DE MERCADO

5.1 ANALISIS DE MERCADO

Es el conjunto de operaciones destinadas a conocer hechos vy
circunstancias de interés particular que afectan a un mercado, en cuanto a la
composicion del mismo, necesidades de los consumidores, competencia y

otras variables.

En este caso se va a identificar a los consumidores potenciales a quienes se
les puede promocionar la golosina, también se podra identificar el mercado

actual de la pata de res como subproducto.

El mercado que se busca obtener para la golosina debe ser grande, porque

tendra acceso a todas las clases sociales de la ciudad de Quito.
Las variables que se toman en cuentan para efectuar la encuesta son:

Geografica: sur y norte de la ciudad y los valles.
Demografica: personas con un rango de edad de 8 a 65 afios.

Socioeconémica: toda clase social y econémica.

Otro punto importante en este capitulo es la competencia y oferta , en donde la
competencia siempre va estar ahi, lo que hace diferente a este producto es
que tiene un alto valor nutricional en comparacion con las que se encuentran
en el mercado, (ver tabla 4.9 ), y se va a vender con ese enfoque ya que las
grandes productoras de golosinas no tienen un solo producto si no varios, en

cuanto al precio se va ofrecer nutricion por bajo costo.
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5.2 RESULTADOS DE LA ENCUESTA

El objetivo de la encuesta es determinar la aceptacion del confeti en el
mercado, para ello se realizaron las encuestas (ver anexo#9) a adultos y nifios
de la escuela Canada School, de las edades de 8 afios a 10 afos (ver
anexo#10), y se clasificaron entre hombre y mujeres para determinar que
género consume mas golosina para hacer su respectivo marketing. La

encuesta aplicada aparece referida en el Anexo #15.

Total de encuestados: 100 Personas
Mujeres: 51 Hombres: 49

A continuacion se encuentran los resultados de cada pregunta y sus graficos

respectivos.

1. Usted come golosinas/dulces?
Si— No__

MUIJERES

S

HNO

Elaborado por Lilian Charry, 2009.



HOMBRES

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Gréfico # 5.1 Encuesta, pregunta 1.

"N
ENO
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Pregunta 1: La mayoria de encuestados come golosinas y no existe mucha

diferencia entre géneros de 100 encuestados 90 las consumen.

2. Con que frecuencia come las golosinas?

Diario

Semanal

Mensual

Nunca

MUJERES

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

M diario
M semanal
M mensual

Hnunca
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HOMBRES

M diario
M semanal
M mensual

Hnunca

Elaborado por Lilian Charry, 2009.
Grafico # 5.2 Encuesta, pregunta 2.

Pregunta 2: La frecuencia mas sobresaliente es la semanal lo que muestra
que la golosina puede ser consumida muy rapidamente y no existe mucha

diferencia entre géneros.

3. Que tipo de golosina?

Chocolates —— Caramelos —— Gomitas ——

MUIJERES

H chocolates
H caramelos

M gomitas

Elaborado por Lilian Charry, 2009.



HOMBRE

H chocolates
H caramelos

M gomitas

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Gréfico # 5.3 Encuesta, pregunta 3.
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Pregunta 3: La golosina propuesta esta en un segundo tipo de golosina que es

aceptable y entre géneros esta muy parejo en cuanto al tipo de golosina que

prefiere.

4. Que tipo de textura prefiere en sus golosinas?

Suave
Dura
Viscosa

Gelatinosa

MUIJERES

M Suave
M Dura
M Viscosa

M Gelatinosa

Elaborado por Lilian Charry, 2009.




HOMBRES

Elaborado por Lilian Charry, 2009.
Grafico # 5.4 Encuesta, pregunta 4.

H Suave
M Dura
M Viscosa

H Gelatinosa
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Pregunta 4: El mayor indice de textura es la suave, la golosina propuesta

brinda esta caracteristica, de 100 encuestados 56 si aceptan la suave como

predilecta.

5. Cémo calificaria las siguientes caracteristica en una golosina? Ordene

del 1 a 5, siendo 1 el mas importante.
Valor nutricional
Sabor

Apariencia -
Presentacion del producto -

Precio
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MUJERES

@ Valor nutricional

@ Sabor

M Apariencia

H presentacion del producto

M Precio

Elaborado por Lilian Charry, 2009.
HOMBRES

H Valor nutricional

M Sabor

i Apariencia

M presentacion del producto

M Precio

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Gréfico # 5.5 Encuesta, pregunta 5.

Pregunta 5: Para los encuestados lo mas importante en un producto es el
sabor. En relacion al precio el género masculino da menor importante que el
género femenino, y para el género femenino la presentacion del producto es de

menor importancia que el género masculino.
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6. Qué opina de una golosina que contenga proteina?

MUIJERES

0

@ POSITIVA

H NEGATIVA
Elaborado por Lilian Charry, 2009.

M POSITIVA

M NEGATIVA

Elaborado por Lilian Charry, 2009.
Gréfico # 5.6 Encuesta, pregunta 6.

Pregunta 6: El resultado de esta es muy buena ya que entre géneros es
muy importante el valor nutricional y llama mucho la atencién ya que la
mayoria de golosina no lo poseen.



76

7. Ha probado una golosina a base de panela?
Si__ No__

MUIJERES

sl
ENO
Elaborado por Lilian Charry, 2009.
HOMBRES
WSl
ENO

Elaborado por Lilian Charry, 2009.
Grafico # 5.7 Encuesta, pregunta 7.

Pregunta 7: El 76% de las mujeres y el 41% de los hombres encuestados si
han probado golosinas a base de panela, esta se realizo para ver la aceptacion

de la golosina ya que es una de las materias primas de la golosina propuesta.
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8. Le gustaria probar algo diferente?
Si__ No__

MUJERES

Sl
ENO
Elaborado por Lilian Charry, 2009.
HOMBRES
Hs|
ENO

Elaborado por Lilian Charry, 2009.
Grafico # 5.8 Encuesta, pregunta 8.

Pregunta 8: Esta pregunta ayuda a tener una idea de como va ser aceptada la
golosina, en pruebas de degustacion, al proximo consumidor cuando salga al

mercado.



9. Lo que probd, como lo califica?

Regular

Bueno Excelente

MUIJERES

HRegular
H Bueno

M Excelente

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

HOMBRES

M Regular
H Bueno

M Excelente

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Grafico # 5.9 Encuesta, pregunta 9.
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Pregunta 9: La opinién de los consumidores es muy buena y super importante
ya que con sus respuestas aportan con el criterio de aceptacion de la golosina

propuesta.

10. Compraria usted este producto?
Si—— No__

MUJERES

ENO
Elaborado por Lilian Charry, 2009.
HOMBRES
S|
ENO

Elaborado por Lilian Charry, 2009.
Gréfico # 5.10 Encuesta, pregunta 10.
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Pregunta 10: Los encuestados comprarian este producto en un 96% las
mujeres y en un 92% los hombres, lo cual es bueno para el marketing de la

golosina.

5.3 FICHA TECNICA
Tabla # 5.1 Ficha técnica.

FICHA TECNICA GOLOSINA

NOMBRE: GELATINA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO: Golosina a base colageno, con un alto contenido de proteina.

PRESENTACION: Peso neto de 160 g.

TIPO DE ENVASE: fundas de polipropileno

SITIOS DE CONSERVACION: lugares a temperatura ambiente, fresca, seca, limpia y libre de
contaminacion, no exposicion a luz o fuentes de calor.

REGISTRO SANITARIO: Reg. Sanitario No 1418.

Elaborado por Lilian Charry, 2010.

5.4 PRESENTACION DEL PRODUCTO

A continuacién se muestra un bosquejo de la presentacién del producto:

iPROTEINA SALUDABLE j

Elaborado por Lilian Charry, 2010.
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VALOR NUTRICIONAL
tamafio de la Porcién 160g.
Numero de porciones 10 u.

Elaborado por Lilian Charry, 2010.

El producto terminado se ofrecera en presentaciones de 160g. Constituidos por
10 cilindros de 16g. cada uno envasado en fundas de polipropileno, tipo de
empaque que crea un aislante para el producto y es eficiente para sellar el
paquete. El paquete contara con toda la informacién correspondiente al
producto, como lo es: nombre, foto, tabla de valor nutricional, permisos
correspondientes, nombre de la empresa o persona que lo elabora, origen del
producto, ingredientes, indicaciones de conservacion, numero de lote, fecha de

vencimiento, contenido del producto en gramos.

5.5 LAS 4 “P” DEL MARKETING

Dentro del marketing de un producto se maneja un término que ayuda en gran
manera a identificar claramente 4 de las aspectos mas importantes sobre el
producto ofertado, éstas son llamadas las 4 “P”, cuyo significado y detalle se

encuentra en el cuadro a continuacion:
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Tabla # 5.2 Las 4 “P” del marketing.

Golosina a base colageno, una nueva opcién de golosina
con un alto contenido de proteina.

presentado en fundas de polipropileno

con un peso neto de 160 g.

PRECIO $ 1.50 USD segun estudio de costos.
PROMOCION Degustaciones gratuitgs en campanas de alimentacion,
dentro de los establecimientos de venta.

PLAZA Supermercados, tiendas de barrio,

ventas a comerciantes, colegios, escuelas.
Elaborado por Lilian Charry, 2010.

PRODUCTO
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CAPITULO 6

ANALISIS FINANCIERO

En este capitulo se estudia la factibilidad financiera para desarrollar el proyecto
a nivel industrial, la planificaciéon de los recursos y la capacidad de inversion,
teniendo como objetivo principal el establecer las posibles condiciones y

resultados del negocio.

La orientacion del proyecto es crear una microempresa que pueda satisfacer
las necesidades del mercado con un buen proceso de produccion en donde se

garantice el valor nutricional y la inocuidad del producto en el mercado.

En este analisis financiero se explicara cual es el costo real de fabricacion y el
precio de venta del producto, asi como también el flujo de gastos necesario

para el correcto desenvolvimiento del negocio.
6.1 COSTOS DE LA PLANTA (INVERSION EN ACTIVOS FIJOS)

Para que el proyecto sea rentable se ha considerado el alquiler de un galpén
cuyo costo se vera reflejado en el analisis de los gastos de operacién y no

formara parte de la inversion original

Los costos de construccién fueron proporcionados por el Arq. Carlos Sosa que
proporcion6 un disefo basico de lo que seria la planta de produccion de la
procesadora de golosinas, en donde se calcularon 300 metros cuadrados de
construccion en donde se incluyen las bodegas de almacenamiento de materia

prima y producto terminado.

La inversién en equipos no es tan significativa, dado que es una produccién
casi artesanal de una golosina que no reviste de ningun grado de dificultad, por

lo que la mayor inversion se encuentra en la construccion del galpon con sus
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distintas facilidades y servicios que garanticen un procesamiento adecuado de

la golosina.

La siguiente tabla contiene los activos que la empresa requiere para funcionar

y representa la inversion mas importante que se debe realizar.

Tabla # 6.1 Activos Fijos.

ACTIVOS FIJOS
Valor
Equipos Unidades Unitario Costo Total
U uUsD
Construccion civil 300 140 42.000
Balanza de pedestal 1 600 600
Mesas de trabajo 4 300 1.200
Ollas de acero inoxidable 4 130 520
Cocina industrial 1 1.200 1.200
Mezcladoras 2 400 800
Equipos de analisis (Bioquimicos) 1 200 200
Balanza de llenado 4 50 200
Cortadora de alimento 4 120 480
Empaquetadora 4 80 320
Computadora 1 500 500
Congelador industrial 1 320 320
Estanterias de bodega 1 1.000 1.000
TOTAL de ACTIVOS FIJOS 46.320

Elaborado por Lilian Charry, 2009.
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Todos los activos relacionados en la tabla anterior tienen un tiempo de vida util

por lo que estan sujetos a un desgaste natural por su uso, deterioro o pérdida,

por lo es necesario realizar un calculo de depreciacion del total del activo que

se asignara a cada periodo fiscal.

La depreciacion de los activos estan relacionados en la siguiente tabla:

Tabla # 6.1a Depreciacion de los Activos Fijos.

DEPRECIACION
Equipos . Costo Depreciacién
usbD Anual USD

Construccion civil 20 42.000 2.100
Balanza de pedestal 10 600 60
Mesas de trabajo 10 1.200 120
Ollas de acero inoxidable 10 520 52
Cocina industrial 10 1.200 120
Mezcladoras 10 800 80
Equipos de analisis (Bioquimicos) 10 200 20
Balanza de llenado 10 200 20
Cortadora de alimento 10 480 48
Empaquetadora 10 320 32
Computadora 3 500 167
Congelador Industrial 10 320 32
Estanterias de bodega 10 1.000 100

TOTAL DEPRECIACIONES 2.532

Elaborado por Lilian Charry, 2009.
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6.1.1 GASTOS MENORES DE BIENES INVENTARIABLES

Algunas de las acciones son necesarias para la implementacion del area
administrativa pero dado su bajo valor monetario no formaran parte de los
activos de la empresa por lo tanto no van a ser susceptibles de depreciacion y

seran considerados como un gasto, pero si formaran parte del inventario.

Los gastos inventariables estan relacionados en la siguiente tabla:

Tabla # 6.1b Gastos inventariables.

GASTOS INVENTARIABLES (Muebles y equipos de oficina)

Equipos Ve Valor Unitario Costo Total

uUsD UsD
Escritorio 1 70 70
Teléfono 1 40 40
Archivador 1 80 80
Impresora 1 140 140
Silla 1 55 55
Juego de muebles 2 280 560
Mesa de centro 2 50 100

TOTAL de GASTOS INVENTARIABLES 1.045

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

6.1.2 INVERSION EN ACTIVOS DIFERIDOS

Existen gastos que se deben realizar al inicio del proyecto y que por su
naturaleza no pueden ser reembolsables, estos gastos se realizan al constituir
la compafiia y la ley permite amortizarlos hasta en 5 afios dado que su valor es
significativo. Para el proyecto de la fabrica de golosinas los activos diferidos
incluyen los Gastos de Constitucion como companfia limitada, dentro de los

cuales se consideraron los siguientes:

e Gastos de inscripcion del negocio (400 usd)

e Honorarios del abogado (200 usd)
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e Capital suscrito (900 usd)

Todos estos son requisitos indispensables para el registro mercantil del
negocio. Ademas se debe pagar por la obtencidn de los permisos de patente
de marca, permiso del cuerpo de bomberos, escritura publica, permiso de

funcionamiento y permiso de sanidad.

Tabla # 6.2 Gastos diferidos.

GASTOS DIFERIDOS
GASTO DE CONSTITUCION 1,500
PATENTE 300
RUC -
PERMISO DE BOMBEROS 80
ESCRITURA PUBLICA 900
PERMISO DE FUNCIONAMIENTO 15
PERMISO DE SANIDAD 30
TOTAL 2,825

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

6.2 COSTO DE LA MATERIA PRIMA

Los costos de la materia prima son adquiridos de los valores que se encuentra
en el mercado. En la tabla se describen las cantidades necesarios en volumen

y en dblares mensuales y anuales.
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Tabla # 6.3 Costos de Materias Primas.

COSTO DE MATERIA PRIMA
Cantidad | Cantidad | Costo
Costo Costo
Materia Prima Diaria Mensual | USD
Mensual Anual
Kg. Kg. x Kg.

Patas de res 65 1.438 2,43 | 3.487,95 | 41.855,40
Panela 65 1.438 1,02 | 1.467,04 | 17.604,45
Canela 0,192 4,224 18,20 76,88 922,52

Fécula de maiz 1,20 26,40 3,25 85,80 1.029,60
Esencia de Vainilla 360 7.920 0,007 53,06 636,77
Sorbato de potasio 0,0168 0,3696 | 8,51 3,15 37,74
Funda de empaque 408 8.976 |0,014| 121,18 1.454,11

COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 5.295,05 | 63.540,59

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

El costo de la materia prima requerida mensualmente es de 5295.05 délares.

La materia prima de mayor costo que interviene en el producto son las Patas

de las reses.

6.3 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

En la siguiente tabla detallamos todos los demas costos de producciéon que no

intervienen directamente en el producto final pero que son necesarios para la

elaboracion de

fabricacion.

los mismos, es decir

intervienen

indirectamente en

la
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Tabla # 6.4 Costos Indirectos de Fabricacion.

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Descripcion Cantidad Costo | Costo Total
UsD UsD
Salarios 11.571
Mantenimiento 630
Depreciaciones 2.532
Servicios basicos 4.916
Suministros 315
Alquiler del terreno 8.400
Cartones 2154 0,5 1.077
Mandiles 6 8 48
Overol 6 10 60
Botas 6 15 90
Cofia 18 2 36
Mascarilla 18 2 36
Guantes 24 2 48
COSTO TOTAL de INDIRECTOS DE
FABRICACION 2.159

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Estamos considerando la depreciacion de los activos fijos dentro de los costos

indirectos dado que son utilizados especificamente en la produccion.

6.4 PRESUPUESTO DE PERSONAL

Corresponde a todos los gastos por concepto de salarios y beneficios de ley

que le corresponden al todo el personal involucrado en la empresa.

A continuacion el desglose de los salarios por los diferentes cargos de la
empresa, es importante mencionar que para el calculo del aporte patronal se

ha considerado el 12.35% tomando en cuenta los siguientes rubros:
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e 11.35% Aporte patronal
e 0.5% SECAP
e 0.5% IECE
Tabla # 6.5 Costos de Personal.
Costos de Personal
Total
Aporte Total
Cargo Sueldo Total 13vo | 14 vo | Vacaciones | Costo del
Patronal Anual
Personal
Administrador
500,00 61,75 561,75 | 6.741,00 | 500,00 | 240,00 250,00 7.731,00
Cocinero
300,00 37,05 337,05 | 4.044,60 | 300,00 | 240,00 150,00 4.734,60
Operario 1
240,00 29,64 269,64 | 3.235,68 | 240,00 | 240,00 120,00 3.835,68
Operario 2
240,00 29,64 269,64 | 3.235,68 | 240,00 | 240,00 120,00 3.835,68
Asistente
240,00 29,64 269,64 | 3.235,68 | 240,00 | 240,00 120,00 3.835,68
TOTAL DE COSTOS DE PERSONAL 23.972.64

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Con el objetivo de disminuir los costos las tareas de venta y entrega de la

mercaderia seran desarrolladas por el Administrador.

6.5 RESUMEN DEL COSTO

El costo del producto se lo obtiene sumando todos los costos involucrados a

saber:

Costo de la Materia Prima

Costo de la Mano de Obra directa

Costos Indirectos de fabricacion
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Esa sumatoria se la divide para las unidades planificadas de produccién que se
han estimado en 107.712 paquetes (anuales), por lo que dio como resultado un

costo de fabricacion de 0,98 USD.

A continuacién el resumen de los costos de produccioén:

Tabla # 6.6 Costos Total de Produccion.

COSTO TOTAL DE PRODUCCION
Descripcion Valor %
usD
Materia Prima 63.540,59 60%
Mano de Obra Directa 12.405,96 12%
Costos Indirectos de Fabricacion 29.755,22 28%
Total 105.701,77 100%
Unidades a fabricarse 107.712
Costo Unitario en USD por paquete 0,98

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

6.6 INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO

El empleo del capital de trabajo en la utilizacion de fondos se basa en la idea
de que los activos circulantes disponibles, que por definicion pueden
convertirse en efectivo en un periodo breve, puedan destinarse a si mismo al

pago de las deudas u obligaciones presentes, tal como si fueran efectivo.

Se ha calculado el capital de trabajo mensual que denominaremos Flujo de

Caja, considerando los siguientes rubros;

e Sueldos (5 personas)

e Servicios basicos (energia, agua, gas)



Suministros de oficina

Alquiler del terreno.

Compra de materia prima e insumos
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Mantenimientos generales (administracion y planta de produccién)

Tabla # 6.7 Flujo de Caja.

FLUJO DE CAJA
Descripcion Valor en USD Valor Mensual
Sueldos 23.972,64 1.997,72
Servicios Basicos 4.682,30 390,19
Suministros de Oficina 315,00 26,25
Mantenimientos generales 630,00 52,50
Compra de Materia Prima 63.540,59 5.295,05
Compras de Insumos 9.795,12 816,26
Alquiler del terreno 8.400,00 700,00
COSTO MENSUAL DEL FLUJO de CAJA 8.577,97

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

6.7 INVERSION INICIAL

La inversion inicial que se requiere para empezar con las operaciones esta

dada por los desembolsos que se deben realizar por los siguientes conceptos

descritos en la tabla a continuacion:
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Tabla # 6.8 Inversion Inicial.

INVERSION INICIAL
Descripcion Valor en USD
Equipos 7.340,00
Construccion civil 42.000,00
Muebles de oficina 1.045,00
Flujo de Caja (2 meses) 17.155,94
TOTAL de INVERSION INICIAL 67.540,94

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

6.8 FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

A pesar de que se cuenta con capital propio, para fines de calculo del proyecto
se ha considerado realizar un préstamo por el total de la inversion inicial que
se calculo en 67.541 usd. Este préstamo se realizara en un banco local con
una tasa aproximada del 14% con un plazo de 5 afios, los pagos se realizaran
mensualmente y al final del capitulo se ha incluido la tabla de amortizacion del
préstamo (Anexo 6.8).

6.9 PRESUPUESTO DE INGRESOS

Para la estimacion del flujo de los ingresos por venta se realizé una proyeccion
para el primer aio asumiendo la venta total de las golosinas en el mercado
local, es decir que se venderian los 107.712 paquetes a un precio de venta

unitario de 1,50 usd.

Para el calculo de los siguientes 10 afios se lo realizé6 con un incremento de
venta del 5% obtenido de la investigacidon del mercado, provenientes de la
introduccion de las golosinas a nivel de todo el pais. Este detalle se lo puede

apreciar en la tabla de Flujo de Fondos en el siguiente acapite.
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6.10 FLUJO DE FONDOS

La generacion del Flujo de Fondos constituye el punto central del analisis
financiero, ya que de este se servird el cumplimiento de las distintas
obligaciones del negocio como son el pago de la deuda, los salarios, el pago

de impuestos y demas.

El andlisis financiero busca establecer el impacto que tienen las actividades de

la empresa en el flujo de fondos, aqui se evaluan:

e Las caracteristicas del flujo de fondos
o El origeny la evolucion de los excedentes

o La posibilidad de que la empresa enfrente dificultades financieras

A continuacién se encontrara una proyeccion del Flujo de Fondos para los

primeros 10 afos de operacion.



95

ey | szvey | eszw | wzes | sseus | ez | wenz | weiz | escm | sesor | sowsue SOGNO 430 0PN14 V101
GNZ | ST | ANZ | 4%z | AT | ASE | AST | 2WT | 2w | BT SAROOINEN ()
0Lty | 680y | szuee | meee | wave | 80z | eso6k | zeemL | 685k | wem 1'd A¥153Nds30avaun (2
WEYE | YO | BB | WEE | WS | B3 | BS | ZEY | BRI | ey VENERE V1V OUSNIN 20 % O
00525 | 1Z5% | Se9us | oeser | sezor | oaLz | zevsz | eosvz | sz | zer 18NOd M 35v8 (=)
WU | USE | DG | YR | WEW | SUGY | WY | WY | ST | OAY RV VEVIL ¥ OV MRV W68 O
niee | zeve | evzos | vesus | sovvs | Lz | evesz | socez | awve | vz 1'd AN 30 SNV avaun (=)
WeL o WeT | eMv | w7 waw VORSRY RODVARIONY 0
WEA | mEE | aev | smu | wem SOHNWE 0I5V 0
o o o @ @ @ @ @ @ @ SVIREIA K SOISVO 0
WEBE | WCW | DL IO/ | A | WKW WS GNSL | ONW | R e ——
19998 | O0vGZ8 | 6098 | 998%L | LOELL | 90679 | z9%9 | ees19 | 09BS | 908'%s SYINIAN3 vin¥e avanun (3)f
BN | N | SE2ENE | GO | OBV | WEYRE | EOUZO | MU | BGON | 2o SYINIA T (SO0
WUNZ | MIEE | DEIZE | AYWE | NEOE | BE0S | UM | BAEA | MeeR | BT svaNan
"y 260 o' o' e we we we ®Y *®y RN G500
s o o o ®1 w1 ®1 ®1 1 1 CRIANG VINGA X 88&
MOZA | GVER | DINIGH | MW | AYISE | SRDG | WG | A0S WO | a0 SYOONAA SN
o NORREIN

o4 6 8 L 9 S : £ z ' 0
sy — MR RS IO




96

6.11 MODELO DE EVALUACION DE ACTIVOS DE CAPITAL
(CAPM)

La tasa de descuento ha sido obtenida a través del método CAPM. Este es el
método que nos indica que rentabilidad debemos exigir a una inversion

determinada y esta expresada de la siguiente forma:
Re = Rf + f(Rm — Rf) + Rp

En lo que tenemos:
Re: Rendimiento minimo esperado por los inversionistas

Rf: Tasa de interés libre de riesgo.
B: Coeficiente de riesgo de la industria.
Rm: Rendimiento de las industrias del pais.

Rp: Riesgo pais del Ecuador. (Maximo promedio del 10%)

La Tasa de descuento es el punto basico del analisis econémico, ya que la
misma debe ser tal que compense la inflacion mas un premio por arriesgar el

dinero.

Tabla # 6.10 TMAR.

Método CAPM
Tasa de interés libre de riesgo 2,0
Coeficiente de riesgo 0,72
Rendimiento de la industria 17,4
Riesgo Pais 10
Rendimiento esperado 23,1

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Para el calculo del proyecto se definié el uso de una tasa del 20%, que es lo

comunmente utilizado por las compaiiias.
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6.12 TIRY VAN

Con estas herramientas financieros hemos evaluado el proyecto para poder
sacar las conclusiones y los resultados que estamos buscando, asi como
también la busqueda de alternativas en el juego del negocio con diferentes

escenarios.

TIR - La tasa interna de retorno (TIR) de una inversion, esta definida como
la tasa de interés con la cual el valor actual neto o valor presente neto (VAN =
0) es igual a cero. Es un indicador de la rentabilidad de un proyecto, a mayor

TIR, mayor rentabilidad.

La hemos utilizado para decidir sobre la aceptacion o rechazo del proyecto de
inversion. Si la tasa de rendimiento del proyecto (expresada por la TIR)
supera la tasa de corte del 20%, se acepta la inversion; en caso contrario,

se rechaza.

VAN - El VAN es un indicador financiero que mide los flujos de caja de los
futuros ingresos y egresos que tendra el proyecto, para determinar, si luego de
descontar la inversion inicial, nos quedaria alguna ganancia. Si el resultado es
positivo, el proyecto es viable, de lo contrario el proyecto no lo seria. El VAN
es calculado a partir del flujo de caja anual, trasladando todas las cantidades

futuras al presente.

Los valores del VAN y el TIR para el proyecto son los siguientes:

Tabla#6.11 VAN y TIR.

PERIODO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingresos 55,866 58,660 61,593 64,672 67,906 71,301 74,866 78,609 82,540 86,667
Egresos 39,001 40,291 40,379 | 43,051 44,527 34,048 35,662 37,351 39,117 40,965

Total -67,541 16,866 18,369 | 21,214 21,621 23,379 37,253 39,204 | 41,259 | 43,423 | 45,702
Tasa de descuento 20%

VAN 40,178

TIR 33%
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La siguiente tabla muestra el VAN y el TIR con distintas tasa de descuento

para simular los escenarios

Tabla #6.11a VAN y TIR.

Tasa de Descuento VAN TIR
10% 104.623 33%
15% 66.919 33%
20% 40.178 33%
25% 20.730 33%
30% 6.258 33%

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

6.13 PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Es el periodo que se requiere para que los ingresos netos de una inversion

sean iguales al costo de la inversion, en este caso la inversion se recupera en

3.52 anos como se podra observar en la siguiente tabla.

PERIODO DE
RECUPERACION DE LA
INVERSION

Periodo

Flujo acumulado

-67540,94

-50675,27

-32306,62

-11092,81

10528,10

33906,93

71160,06

N| O O A WO DN

110363,92

PRI

3,52

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Tabla # 6.12 PRI.
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6.14 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es una herramienta financiera que permite determinar el

momento en el cual las ventas cubriran exactamente los costos, expresandose

en valores, porcentajes y/o unidades, ademas se muestra la magnitud de las

utilidades o perdidas de la empresa cuando las ventas excedan o caen por

debajo de este punto, de tal forma que este viene a ser un punto de referencia

a partir del cual un incremento de las ventas genera utilidades, pero también

un decremento ocasionaria perdidas , por tal razéon se deberan analizar

algunos aspectos importantes como son los costos fijos, costos variables y las

ventas generadas.

Tabla # 6.13 Punto de Equilibrio.

PUNTO DE EQUILIBRIO
Costo Fijo 33.382
Precio de Venta 1,50
Costo de Venta 0,98
PE USD 96.543
PE Unidades 64.362

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

Realizado el punto de equilibrio se establecid que para evitar pérdidas de

materia prima en el proceso se debe fabricar 64.362 unidades anuales del

producto.

Unidades vendidas 0 30.000 64.362 |107.712
Ventas en USD 0 45.000 96.543 | 161.568
Costo Variable 0 29.440 63.161 105.702

Costo Fijo

33.382 33.382 33.382 | 33.382

Costo Total

33.382 62.822 96.543 | 139.084

Beneficio

-33.382 -17.822 0 22.484
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Graficamente se puede apreciar en la siguiente tabla:

200.000
150.000 =
-——\Ventas en USD
100.000 <~ ~#— Costo Variable
=== (Costo Fijo
50.000 Costo Total

/ /, ~o—Beneficio
0 4 i
q,//se;om///sz.aez 107.712

-50.000

6.15 ANALISIS COSTO / BENEFICIO

La relaciéon Costo - Beneficio, muestra la cantidad de dinero que recibira el
proyecto por cada unidad monetaria invertida. Si la relacion Costo - Beneficio
es mayor que la unidad, el proyecto es aceptable, porque el beneficio es
superior al costo. Esta relacion se efectia para medir los beneficios
econémicos que se obtendran a partir del costo del producto. Se ha calculado

la relacion Costo - Beneficio para la totalidad del proyecto.

Tabla # 6.14 costo/beneficio

Costo - Beneficio 165

Elaborado por Lilian Charry, 2009.

PERIODO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 TOTAL
Ingresos | 55.866 58.660 61.593 64.672 67.906 71.301 74.866 78.609 82.540 86.667
1.LA(20%) | 46.555 40.736 35.644 31.188 27.290 23.879 20.894 18.282 15.997 13.997 274.461
Egresos | 39.001 40.291 40.379 43.051 44.527 34.048 35.662 37.351 39.117 40.965
E.A(20%)| 32.500 27.980 23.367 20.762 17.894 11.403 9.953 8.687 7.581 6.616 166.743
Relacién
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DESGLOCE DE SERVICIOS BASICOS

SERVICIOS BASICOS To T1
Gas 120,38
Energia Eléctrica 2.217,60
Agua 2.344,32
Total 4.682,30
Coeficiente de Incremento 1,05
TOTAL SERVICIOS BASICOS 4.916,42
Servicios Basicos Planta de Produccion 90% 442478
Servicios Basicos Area Administrativa 10% 491,64

DESGLOCE DE MANTENIMIENTO Y SUMINISTROS

Mantenimiento y Suministros To T1
Gasto Suministros de Oficina 300,00
Coeficiente de Incremento 1,05
Total Suministros de Oficina 315,00
Gasto Mantenimiento 600,00
Coeficiente de Incremento 1,05
Total Gasto Mantenimiento 630,00
TOTAL MANTENIMIENTO 945,00
Mantenimiento de Maquinarias 90% 850,50
Mantenimiento Equipos de Oficina 10% 94,50




Anexo 6.8 - AMORTIZACION

Tablas de Amortizacion
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Monto del Préstamo 67.535
Tasa de Interés anual 14,0%
Periodo de pago meses 1
Numero de pagos 60
Numero de Capital Amortizacion .
Pago Cuota fija Interés Amortizacion Adeudado del INTERES AMORTIZACION
Préstamo
67.535,11

1 1571,42 787,91 783,51 66.751,60 783,51
2 1571,42 778,77 792,66 65.958,94 1.576,17
3 1.571,42 769,52 801,90 65.157,04 2.378,07
4 1.571,42 760,17 811,26 64.345,78 3.189,33
5 1.571,42 750,70 820,72 63.525,06 4.010,05
6 1.571,42 741,13 830,30 62.694,76 4.840,35
7 1571,42 731,44 839,99 61.854,77 5.680,34
8 1571,42 721,64 849,78 61.004,99 6.530,12
9 1.571,42 711,72 859,70 60.145,29 7.389,82

10 1.571,42 701,70 869,73 59.275,56 8.259,55

11 1.571,42 691,55 879,88 58.395,68 9.139,43

12 1.571,42 681,28 890,14 57.505,54 |  10.029,57 8.827,52 10.029,57
13 1.571,42 670,90 900,53 56.605,02| 10.930,09

14 1.571,42 660,39 911,03 55.693,99 | 11.841,12

15 1571,42 649,76 921,66 54772,32| 12.762,79

16 1.571,42 639,01 932,41 53.839,91| 13.695,20

17 1.571,42 628,13 943,29 52.896,62| 14.638,49

18 1.571,42 617,13 954,30 51.942,32| 15.592,79

19 1.571,42 605,99 965,43 50.976,89 | 16.558,22

20 1.571,42 594,73 976,69 50.000,20 |  17.534,91

21 1.571,42 583,34 988,09 4901211 18.523,00

22 1.571,42 571,81 999,62 48.012,50 |  19.522,61

23 1.571,42 560,15 1.011,28 47.001,22| 20.533,89

24 1.571,42 548,35 1.023,08 4597814 | 21.556,97 7.329,68 11.527,40
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Numero de Capital Amortizacion .
Pago Cuota fija Interés Amortizacion Adeudado del INTERES AMORTIZACION
Préstamo

25 1.571,42 536,41 1.035,01 44.943,13 22.591,98

26 1.571,42 524,34 1.047,09 43.896,04 23.639,07

27 1.571,42 512,12 1.059,30 42.836,74 24.698,37

28 1.571,42 499,76 1.071,66 41.765,08 25.770,03

29 1.571,42 487,26 1.084,16 40.680,91 26.854,20

30 1.571,42 474,61 1.096,81 39.584,10 27.951,01

31 1.571,42 461,81 1.109,61 38.474,49 29.060,62

32 1.571,42 448,87 1.122,55 37.351,93 30.183,18

33 1.571,42 435,77 1.135,65 36.216,28 31.318,83

34 1.571,42 422,52 1.148,90 35.067,38 32.467,73

35 1.571,42 409,12 1.162,30 33.905,08 33.630,03

36 1.571,42 395,56 1.175,86 32.729,21 34.805,90 5.608,16 13.248,93
37 1.571,42 381,84 1.189,58 31.539,63 35.995,48

38 1.571,42 367,96 1.203,46 30.336,17 37.198,94

39 1.571,42 353,92 1.217,50 29.118,67 38.416,44

40 1.571,42 339,72 1.231,71 27.886,96 39.648,15

41 1.571,42 325,35 1.246,08 26.640,88 40.894,23

42 1.571,42 310,81 1.260,61 25.380,27 42.154,84

43 1.571,42 296,10 1.275,32 24.104,95 43.430,16

44 1.571,42 281,22 1.290,20 22.814,75 44.720,36

45 1.571,42 266,17 1.305,25 21.509,50 46.025,61

46 1.571,42 250,94 1.320,48 20.189,02 47.346,09

47 1.571,42 235,54 1.335,89 18.853,13 48.681,98

48 1.571,42 219,95 1.351,47 17.501,66 50.033,45 3.629,54 15.227,55
49 1.571,42 204,19 1.367,24 16.134,43 51.400,68

50 1.571,42 188,23 1.383,19 14.751,24 52.783,87

51 1.571,42 172,10 1.399,33 13.351,91 54.183,20

52 1.571,42 155,77 1.415,65 11.936,26 55.598,85

53 1.571,42 139,26 1.432,17 10.504,09 57.031,02

54 1.571,42 122,55 1.448,88 9.055,21 58.479,89

55 1.571,42 105,64 1.465,78 7.589,44 59.945,67

56 1.571,42 88,54 1.482,88 6.106,55 61.428,55

57 1.571,42 71,24 1.500,18 4.606,37 62.928,74

58 1.571,42 53,74 1.517,68 3.088,69 64.446,42

59 1.571,42 36,03 1.535,39 1.553,30 65.981,81

60 1.571,42 18,12 1.553,30 0,00 67.535,11 1.355,42 17.501,66
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CAPITULO 7

CONCLUSIONES

% El proceso de produccion de la golosina a base de colageno consta de
dos partes, la primera parte denominada punto negro, tiene las
siguientes etapas: 1.recepcion de materia prima. 2. Preparacion de
materia prima. 3. Coccién a ebullicién. 4. Tamizado. 5. Mezcla. 6.
Tamizado. 7. Pesado. 8. Coccion. 9. Triturar. 10. Mezcla. 11. Coccion.
12. Mezcla. 13. Pesado. 14. Reposo. 15. Enfriamiento. La segunda parte
denominada punto blanco, tiene las siguientes etapas: 1. Calentamiento.
2. Batido. 3. Mezcla. 4. Mezcla y Moldeo. 5. Reposo. 6. Corte. 7.
Pesado. 8. Envasado. 9. Empacado. 10. Distribuciéon, son etapas

sencillas y todas con su nivel de importancia requerido.

¥ La evaluacién sensorial del producto es de una aceptacién del 1,60 de
acuerdo a la escala heddnica de 5 puntos refiriendo como caracteristicas
de control el olor, textura y sabor, siendo el maximo 2, lo que permite
establecer que el producto es aceptado organolépticamente y por tanto

con grandes expectativas de buena comercializacion.

% El producto propuesto y elaborado tiene 6.9% de proteina con respecto a
las golosinas comerciales, que la tienen baja y en algunas ocasiones es

nula, establecidas en el capitulo 3.

¥ EI proceso disefiado requiere de poca mano de obra, lo que permite

alcanzar mejores niveles de seguridad alimentaria.
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El producto se ofertara en una presentacion de 160g con 10 unidades de
la golosina, envasadas en fundas de polipropileno, con un costo de
$1.50 USD.

Si se cumplen con las especificaciones del producto, la vida util del

producto es de 30 dias.

De acuerdo a la encuesta realizada el 94 % de los encuestados
comprarian la golosina, al 62% le parece excelente y al 33% buena la
golosina estos resultados nos ayuda a visualizar la aceptacién que

puede tener en el mercado.

Para garantizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales del
producto se deben tomar en cuenta ciertas condiciones como son:
materia prima en Optima condiciones, formulacién en las proporciones
detallas para el proceso, obtener el producto con el peso establecido de
160g, envase en fundas de polipropileno, conservar en ambientes

frescos, limpios, secos y libres de contaminacion.
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CAPITULO 8

RECOMENDACIONES

Plantear un HACCP completo luego de implementado el proceso.

Plantear nuevos sabores en las esencias y adicion de algun fruto secos

para atraer mas grupos del mercado.

Publicidad de informacion sobre las bondades nutricionales del
colageno en una golosina, al tener un valor proteico que ninguna otra

golosina proporciona.

Inversion en el proyecto.
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ANEXOS

ANEXO 1. Punto negro.
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ANEXO 2. Instrumento de batido.

ANEXO 3. Punto blanco.
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ANEXO 5. Prueba al 25% de panela.

ANEXO 6. Prueba al 50% de panela.
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ANEXO 7. Prueba al 75% de panela.

ANEXO 8. Prueba al 100% de panela.




114

ANEXO 9. Elaboracion de encuestas.
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ANEXO 11. Elaboracion cilindros.

ANEXO 12. Empacado.
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ANEXO 13. Empacado.

ANEXO 14. EQUIPAMIENTO

Mezcladora de Panela Batidora de golosina
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Cocina Industrial

ANEXO 15. EVALUACION SENSORIAL

Frente a usted tiene una EVALUACION SENSORIAL requerida para el desarrollo de una

golosina a base de proteina, se solicita que manifieste su apreciacion objetiva frente al
producto que le ofrecemos.

Favor valorar los atributos indicados segun la siguiente escala:

Valoracién Sabor Textura Olor
me gusta mucho

me gusta

ni me gusta, ni me disgusta

me disgusta

me disgusta mucho
Total
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ANEXO 16. ENCUESTA

Encuesta
Edad: Barrio donde vive: sexo:
11. Usted come golosinas/dulces?
Si__ No__
12. Con que frecuencia come las golosinas?
Diario —_ Mensual
Semanal —— Nunca ——
13. Que tipo de golosina?
Chocolates Caramelos —— Gomitas
14. Que tipo de textura prefiere en sus golosinas?
Suave —_—
Dura e
Viscosa I
gelatinosa _
15. Como calificaria las siguientes caracteristica en una golosina? Ordene del 1 a
5, siendo 1 el mas importante.
Valor nutricional -
Sabor _
Apariencia _
Presentacién del producto -
Precio
16. Qué opina de una golosina que contenga proteina?
17. Ha probado una golosina a base de panela?
Si__ No__
18. Le gustaria probar algo diferente?
Si__ No__
19. Lo que probd, como lo califica?
Regular Bueno Excelente
20. Compraria usted este producto?

Si___ No__

Muchas gracias por su ayuda.
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GLOSARIO

Esterilizacion: es el proceso de eliminacion de toda forma de vida, incluidas
las esporas. Es un término absoluto que implica pérdida de la viabilidad o
eliminacioén de todos los microorganismos contenidos en un objeto o sustancia,
acondicionado de tal modo que impida su posterior contaminacién.*®

Prolina: uno de los aminoacidos que forman las proteinas de los seres vivos,
esta involucrada en la produccion del colageno. Esta también relacionada con
la reparacion y mantenimiento de los musculos y huesos. 44

Hidroxiprolina: es un aminoacido no esencial constituyente de proteinas, se
encuentra fundamentalmente en el tejido conectivo y 6seo, constituyendo el
10% de la molécula del colageno. )

Glicina: es uno de los aminoacidos que forman las proteinas de los seres
vivos, actia como neurotransmisor inhibidor en el sistema nervioso central. (46)
Hidroxilisina: Derivado hidroxilado del aminoacido lisina, que es un
constituyente del colageno, por lo que su estimacion urinaria puede emplearse
como una medida del grado de reabsorcion ésea. 4"

Triptéfano: Es un aminoacido esencial en la nutricibn humana, es esencial
para promover la liberacién del neurotransmisor serotonina, involucrado en la
regulacion del suefio y el placer.“®)

Saborizantes: Preparados 6 sustancias que contienen los principios sapido-
aromaticos, extraidos de la naturaleza(vegetal) o sustancias artificiales, de uso
permitido en términos legales, capaces de actuar sobre los sentidos del gusto y
del olfato.

Prueba Hedodnica: estan destinadas a medir cuanto agrada o desagrada un
producto.

En alimentos tienen el mismo fin solo que se enfocan un poco mas a sabor,

textura, olor, presentacion, etc.es muy comun en vinos y otros alimentos y

43 WIKIPEDIA, ESTERILIZACION, encontrado en: http://es.wikipedia.org/wiki/Esterilizacion _(quimica)
“ WIKIPEDIA, PROLINA, encontrado en: http://es.wikipedia.org/wiki/Prolina

4 WIKIPEDIA, HIDROXIPROLINA, encontrado en: http://es.wikipedia.org/wiki/Hidroxiprolina

4 WIKIPEDIA, GLICINA, encontrado en: http://es.wikipedia.org/wiki/Glicina

" DIAGNOSTICOMEDICO, HIDROXILISINA, encontrado en:
http://www.diagnosticomedico.es/descripcion/Hidroxilisina--14308.html

“ WIKIPEDIA, TRIPTOFANO, encontrado en : http://es.wikipedia.org/wiki/Tript%C3%B3fano
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bebidas de especial elaboracion en especial para el grupo conocido como
gourmet.“9)

Escala Hedodnica: Es otro método para medir preferencias, ademas permite
medir estados psicolégicos. En este método la evaluacion del alimento resulta
hecha indirectamente como consecuencia de la medida de una reaccion
humana.

Se usa para estudiar a nivel de Laboratorio la posible aceptacion del alimento.
Se pide al juez que luego de su primera impresion responda cuanto le agrada o
desagrada el producto, esto lo informa de acuerdo a una escala verbal-
numeérica que va en la ficha.

La escala tiene 9 puntos, pero a veces es demasiado extensa, entonces se
acortaa 7 6 5 puntos.

Puntos Criticos de Control: Cualquier punto, paso o procedimiento en donde
el control puede ser aplicado y donde un factor de riesgo de seguridad
alimentaria y puede ser prevenido, eliminado o reducido a niveles aceptables.
Puntos de Control: Cualquier punto, paso o procedimiento en donde los
factores bioldgicos, quimicos y fisicos puedan ser controlados.

Temperatura: Magnitud referida a las nociones comunes de calor o frio,

medida en una escala especifica.

49 PRUEBAS Y ESCALAS HEDONICAS, encontrado en:

http://mazinger.sisib.uchile.cl/repositorio/lb/ciencias _quimicas_y farmaceuticas/wittinge01/capitulo04/03c3.html




