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RESUMEN
Para mantenerse activo, el cuerpo necesita obtener energia de los alimentos.
La clave de una buena alimentacién esta en saber balancear las proteinas,
carbohidratos y grasas. Sin embargo, en el mercado se encuentra una serie de
productos que no respetan este balance siendo muchas veces productos
sintéticos a base de conservantes, preservantes y drogas, una de ellas las mal
llamadas “bebidas energizantes” que no son otra cosa que bebidas con
exagerado contenido de azucar a las que se les ha sido afadidas estimulantes
creando un efecto falso de energia. En la necesidad de ofertar un producto
100% natural con los mismos efectos, se plantea la creaciéon de Andean
Beverages, una empresa que se encargara de desarrollar, producir y
comercializar una bebida energizante en la ciudad de Quito. La principal
materia prima para la elaboracion del producto sera la Quinua porque es un
alimento nutricionalmente completo y de facil digestién, razones suficientes
para que en los pueblos andinos la conozcan como cereal madre, el unico
capaz de reemplazar, en situacion de emergencia, a la leche materna.
Para medir la aceptacién que tendria un energizante bajo estas caracteristicas,
se realiz6 un estudio del comportamiento actual del mercado, su oferta, su
demanda, los habitos de consumo por parte de la poblaciéon joven, sus
exigencias, etc., para finalmente determinar qué y cuanto producir.
En la parte que compete a ingenieria se analiza el como producir, la materia
prima a utilizar y los procesos a desarrollar para obtener una bebida
energizante sana, inocua, nutritiva y organolépticamente aceptable.
Para dar a conocer el producto en los mercados, se propone un plan de
promocién y publicidad donde se destaca las bondades nutritivas del nuevo
producto.
Para finalizar, en el capitulo financiero se midié6 los ingresos y egresos
concernientes a la actividad para evaluar la factibilidad econémica dando como

resultado un proyecto que amerita ser tomado en cuenta.
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INTRODUCCION

La quinua es un grano originario de América Andina. El cultivo en el Ecuador se
remota a los afos 33-500 A.C. Fue la base de la alimentacién en los pueblos
aborigenes hasta la llegada de los espafioles, tiempo en el cual se introdujo y
se cred el habito de consumo de otros alimentos como el trigo y la cebada. Se
incursioné en sistemas de irrigacion, el uso de abonos y la creacion de

terrazas, aumentando de esta manera la extension de los terrenos cultivados.

Cada afio los caciques de las tribus iniciaban la siembra de Quinua labrando la
tierra con grandes ceremonias. Cuando llegaba la cosecha, el grano se ofrecia
a su Dios Sol en vasos de oro, manifestando de esta manera la grandiosidad

del alimento.

Con el pasar de los afos, el habito de consumo de Quinua en las culturas
indigenas de los Andes se mantiene, porque heredaron de sus antepasados el

conocimiento sobre las bondades nutritivas y energéticas de este cereal.

Una buena alimentacion constituye un factor decisivo en la vida y
comportamiento de los seres vivos. Gracias al alto contenido nutritivo, su
rusticidad para soportar condiciones ambientales extremas y su potencial
agricola, la quinua ha sido catalogada como uno de los cultivos destinados a

ofrecer seguridad alimentaria en el siglo XXI.

La FAO, Organismo Internacional de las Naciones Unidas, que trata temas
como Alimentaciéon y Agricultura, describe a la quinua como uno de los
alimentos con mayor futuro a nivel mundial y como una solucion para

problemas econémico-nutricional de las clases pobres en el mundo.

La importancia de la Quinua en la alimentaciéon del ser humano radica en su
contenido de minerales, vitaminas y en la calidad de sus proteinas. La quinua

aventaja a otros granos por su contenido de proteinas (17%), minerales (Ca y
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Fe), en las vitaminas (A, B2 Y E). Las bondades nutritivas estan expresadas
por un adecuado balance de aminoacidos esenciales (fenilalanina, isoleucina,
leucina, lisina, metionina, treonina, triptéfano, valina, arginina e histidina). Sin
embargo, el verdadero valor de la quinua no es como un reemplazo de algunos
alimentos, sino mas bien como un complemento de ellos para que alcanzar un

alto valor nutritivo.

En la ultima década, la Quinua ha ganado espacio en los mercados de
consumo a nivel internacional, abriendo asi oportunidades econdémicas para los

productores andinos.

La necesidad de nuevas fuentes de alimentos, la basqueda de alternativas para
los agricultores, la desaparicién gradual de las especies, el valor nutritivo de la
quinua, etc, ha motivado la creacion de una nueva bebida energizante a base
de quinua que tenga como fin el recuperar los cultivos ancestrales ya
olvidados.

Hace algunos afios se lanzé al mercado las famosas “bebidas energizantes”.
Estos productos contienen en su formula cafeina, taurina, guarana,
glucuronolactona, vitaminas y muchas otras sustancias en general de origen
vegetal.

La denominacion correcta que se le debe dar al tipo de bebida que incluyen
éstos ingredientes es de “bebidas estimulantes”. Segun la Comisiéon del Codex
de Nutriciéon y Alimentos para Usos Dietarios Especiales (Alemania, 2001) una
bebida energizante es “una bebida utilizada para proveer alto nivel de energia
proveniente de los carbohidratos (también grasas y proteinas) al cuerpo. Esta

bebida no compensa la pérdida de agua y minerales debido a la actividad
fisica”.

Sin embargo, el término erréneo de “energia” utilizado en el nombre y

descripcion de algunos productos, se refiere a cierto efecto farmacoldgico de
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sustancias activas, mas no al aporte calérico de los nutrientes, lo que confunde

a los consumidores.

Esta aparente energia es utilizada para aumentar la resistencia fisica, provocar
mayor velocidad de respuesta, aumentar el estado de alerta mental (evitar el
sueno), brindar sensacion de bienestar y ayuda en la eliminacién de sustancias
nocivas. Ademas de su efecto estimulante, crea un estado de euforia e

hiperactividad.

Como efectos negativos se pueden producir vomitos, nauseas, nerviosismos,
debilidad muscular, taquicardia, mareos, cefalea, y broncoespasmo, siendo
necesario el anadir advertencias para su consumo tales como: “Consulte a su
meédico antes de consumirlo”, “No utilizar en caso de embarazo, lactancia ni en
ninos”, “Mantener fuera del alcance de los nifios”, “Este producto no debe ser
utiizado por diabéticos”, “Contiene cafeina” y “Personas de edad o con
enfermedades deberan consultar con su médico antes de consumir este
producto”.

Una bebida energizante debe ser elaborada de tal manera que satisfaga las
necesidades del mercado al que se enfoca, donde la edad o estado de salud
no sean una traba para su consumo, siendo apta para deportistas, nifios e
incluso ancianos que necesitan un aporte caldrico adicional para su

desenvolvimiento fisico.



CAPITULO 1

ANALISIS DE LA EMPRESA

11 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

Andean Beverages, Ltda., propone ser una empresa dedicada a la

formulacion, comercializacion y distribucién de bebidas naturales.

Los productos se elaboraran con materia prima de primera calidad. El
procesamiento industrial sera aséptico y automatizado, creando asi productos

competitivos que cumplan con estandares internacionales de calidad e higiene.

El producto estrella sera Spark, una bebida elaborada a base de quinua que

aporte con suficiente energia y nutrientes a la persona activa de hoy en dia.

1.2 MARCO LEGAL

El tipo de compaiiia sera de responsabilidad limitada y estara constituida por
las senoritas Jackie Amador y Karina Chavez, cada una de las cuales aportara
con el 50% del capital requerido para la formacion y funcionamiento de la

empresa.
1.3 MISION DE LA EMPRESA
Ofrecer al mercado una bebida verdaderamente energizante, elaborada bajo

estrictas normas de calidad y a un precio moderado, de modo que constituya una

alternativa nutritiva para la poblacién quitefia.



1.4

VISION DE LA EMPRESA

Ser la empresa lider en la produccion y comercializacion de bebidas

energéticas dentro de la ciudad de Quito.

1.5

1.5.1

ANALISIS FODA DE LA ACTIVIDAD

Fortalezas

Producto nutritivo: su principal materia prima, la quinua, es uno de los
pocos alimentos de origen vegetal que es nutricionalmente completo, es
decir, que presenta un adecuado balance de proteinas, carbohidratos,
grasas y minerales necesarios para la vida humana. Es de facil
digestibilidad y no forma grasas en el organismo.

Al ser un producto natural, puede ser consumido como suplemento
alimenticio por cualquier persona sin causar dependencia.

Bajo costo de la materia prima e insumos.

Precio de venta bajo en relacién a otros energizantes.

Oportunidades

Creciente demanda de productos naturales.

Inexistencia de empresas dedicadas a la produccion de derivados de
quinua.

Buena disponibilidad local de la quinua.

Mercado de bebidas en expansién.

Gran acogida por parte de gente joven hacia productos energéticos,
nutritivos y light.

Posibilidad de acceder a todos los estratos socioeconémicos.

Apoyo a la agroindustria por parte del Gobierno que otorga créditos para
financiar activos fijos y capital de trabajo.



1.5.3

1.5.4

1.6

Posibilidad de exportar el producto a otros paises donde la quinua ha
tenido gran aceptacion como lo son Francia, Estados Unidos, Espana,

entre otros.

Debilidades

Falta de promocién de las bondades nutritivas de la quinua.

Poco habito de consumo de quinua especialmente en zonas urbanas.

Amenazas

Por su poder energizante podria ser considerado un producto suntuario y
el costo al consumidor se incrementaria en caso de aprobarse la reforma
tributaria que eleva los impuestos a los consumos especiales. Las bebidas
energizantes llegarian a pagar un ICE del 35%. (Enero 2008)

Fuerte competencia directa con bebidas energizantes y bebidas proteicas
ya posesionadas en el mercado.

Entrada de productos similares o sustitutos.

LOCALIZACION

Cremery S.C.C. la empresa que maquilara la bebida energizante a Andean

Beverages, se encuentra ubicada en la via interoceanica Km. 32.5 sobre el barrio

San Carlos de Yaruqui, a 40 minutos de la ciudad de Quito. Cuentan con un

galpon de 430m? area suficiente para la operacidon y mantenimiento de los

equipos, para el movimiento del personal y transito de materias primas e

insumos. Dispone de todos los servicios basicos.

La infraestructura vial de acceso a la zona de San Carlos de Yaruqui se

encuentra en buen estado lo que garantiza una adecuada movilizacion del

producto.



De igual forma, Andean Beverages dispondra de un galpdn ubicado a las
cercanias de Cremery S.C.C. Este galpén, que en un principio sera arrendado,
servira como bodega para materia prima e insumos y también como centro de
acopio para el producto terminado. Aqui se encontraran las oficinas principales
de Andean Beverages.

Habiendo tomado la decision de invertir en maquinaria propia, es necesaria la
adecuacion del galpon donde se realizaran las labores de producciéon de Spark.
En este disefio de planta se distribuiran las zonas de tal manera que no existan
riesgos por contaminacion cruzada; la sala de procesamientos tendra una forma
lineal y contara con el espacio suficiente para la circulacién de trabajadores,
materiales e insumos. (Ver Anexo 4 — Disefio de la planta procesadora de
Spark).

1.7 PLAN ADMINISTRATIVO Y ORGANIZACIONAL

Este plan hace referencia a la estructura que va a adoptar la compafia para

hacer frente a las distintas responsabilidades que se derivan de la operacién.
1.7.1 Organigrama

Figura (1.1): Organigrama de la empresa

GERENTE GENERAL N
J

|
| |

JEFE DE PRODUCCION I JEFE ADMINISTRATIVO I

e — o

Bodeguero Chofer

Fuente: Las autoras



1.7.2 Cuadro de puestos y responsabilidades

Cargo: Gerente general

Las funciones a su cargo seran:

e Asumir la funcién de representante legal.

e Presentar a la junta general de socios el informe, el presupuesto y el
balance anual que refleje la situacién econémica de la compania.

e Cuidar que se lleve debidamente la contabilidad de la empresa.

¢ Dirigir el movimiento econémico y financiero.

¢ Manejar los bienes y valores de la compainia.

e Nombrar y remover al personal de la empresa.

AREA DE PRODUCCION

Cargo: Jefe de Produccion

Se contara con un Jefe de Produccion con facultad de dirigir, planificar,
disenar, organizar y supervisar diferentes procedimientos acordes con las metas

propuestas por la compafiia. Desempenaria las siguientes funciones:

e Llevar registros para la trazabilidad del producto.

e Solicitar la cantidad de materia prima requerida mensualmente.

* Elaborar un documento que sera entregado a Cremery S.C.C. donde se
especifique claramente la formulacién de la bebida, el volumen a producir
y los parametros de tiempo, temperatura, pH, grados Brix, etc., que se
desea establecer en cada etapa del proceso.

» Realizar constantemente visitas a la planta de produccion para verificar
que el producto sea elaborado bajo estrictas normas de calidad e higiene.

e Mantener un buen nivel de inventarios y una adecuada rotacién del mismo.

e Verificar el inventario para la confirmacion de pedidos y ventas.



e Aprobar o reprobar la salida del producto al mercado.
e Realizar un riguroso control de calidad a nivel de materia prima, insumos y

producto elaborado.

Cargo: Bodeguero

e Ejercer control sobre la entrada y salida de insumos y productos
terminados. Mantener el inventario actualizado de los mismos.
e Atender labores de empaque y almacenaje del producto terminado.

e Conocer y aplicar las Buenas Practicas de Manufactura.

Cargo: Chofer

e Asistir al bodeguero en tareas de empaque y carga del producto elaborado
e Transportar insumos, materia prima y producto terminado desde Cremery
S.C.C. hacia Andean Beverages o viceversa.

e Desempenar funciones de mensajeria.

AREA ADMINISTRATIVA

Cargo: Jefe administrativo

El jefe administrativo desempefaria varias funciones, entre ellas la
mercadotecnia, las finanzas y la administracién del contingente humano. Ei perfil

del cargo sera:

e Organizar y ordenar la informacion estadistica y financiera para que la
autoridad superior pueda tomar decisiones.

e Conservar el correcto funcionamiento de los procedimientos y sistemas
contables de la empresa.

e Formular estados financieros mensuales.

e Pagar las cuotas, impuestos, servicios y todo gasto de la empresa.



Identificar y analizar los ingresos, egresos y gastos de operacion de la
empresa e informar periédicamente al Gerente General.

Ejecutar el suministro de compras, gastos, nominas, impuestos,
depreciaciones y amortizaciones.

Administrar sueldos y salarios.

Definir el precio de venta al publico buscando un equilibrio de lo que le
conviene al mercado meta y a la organizacion.

Establecer los canales de distribucion y la plaza donde se ofertara el
producto.

Promocionar al producto.

Vender y dar servicio post venta a los clientes.



CAPITULO 2

GENERALIDADES Y PRODUCCION DE LA QUINUA

21 GENERALIDADES

La quinua (Chenopodium quinoa Wild) es un pseudo-cereal. Botanicamente
no pertenece a los cereales verdaderos (como trigo, maiz, cebada, arroz), sino
mas bien por su alto contenido de almidén y dado el uso que se lo da se lo puede

considerar como cereal. '

Botanicamente el fruto es considerado como aquenio. Esta formado por el
perigonio que contiene la semilla, la cual se desprende facilmente al friccionar el

fruto cuando esta seco.

La quinua es un grano pequefio semejante al ajonjoli, mide entre 1.8-2.6 mm.
y se clasifica segun su tamafo en grandes (2.2-2.6 mm) medianas (1.8-2.1 mm) y
pequefias (menores de 1.8 mm). Su color (blanco, amarillo, anaranjado, cafe,
rojo, rosado, purpura y hasta negro) varia segun la variedad y estado fisiolégico
de la planta.

A la semilla le cubre una sustancia amarga llamada “saponina”, la misma que
es eliminada en forma de espuma al realizar el lavado. Soroa José (1968),
sostiene que la saponina o substancias saponinicas son grupos glucosidicos
generalmente amorfos que se hallan muy esparcidos en el reino vegetal. A veces
se encuentran en todos los 6rganos de las plantas, en otros casos solo en ciertas

partes de las mismas como: tubérculos, hojas, frutos o semillas. En la quinua este

! Ecuador, GTZ, IICA, INIAP, ERPE , Manual de Produccion de Quinua en el Ecuador, 2001,
pg.17
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componente es el que le confiere su sabor amargo siendo en algunas ocasiones
limitante para su consumo.

El grado de amargor varia segun los tipos de quinua, pudiéndose clasificar
seguln su concentracion de saponinas en dulce (sin saponina 0 con menos del
0.11% en base al peso en fresco), 0 en amarga (cuando contiene un nivel mayor
al 0.11% de saponinas).

Esta planta es una de las pocas especies del reino vegetal que crece y
prospera con mucha ventaja desde los 1.900 a 4.000 m.s.n.m. Es considerada
como una especie rustica ya que puede ser cultivada en condiciones
completamente desfavorables de suelo y clima. Es una especie muy bondadosa
comparada con cereales como el trigo, la cebada, y avena que son muy
exigentes en suelos y climas.

2.1.1 Clasificacion Taxonémica

Tabla (2.1): Clasificacion taxonémica

CLASIFICACION TAXONOMICA
Clase: Dicotiledéneas
Subclase: Angiospermas
Orden: Centropermales
Familia: Chenopodiaceas
Género: Chenopodium
Seccién: Chenopodia
Subseccién: Cellulata
Especile: Chenopodium quinoa Wild.

Fuente: Ecuador GTZ, IICA, INIAP, ERPE , Manual
de Produccion de Quinua en el Ecuador, 2001, pg.16
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2.1.2 Nomenclatura

La quinua tiene distintas traducciones dependiendo la zona geografica donde
se comercialice.

Tabla (2.2): Nomenclatura de la quinua

NOMENCLATURA
Quechua: kiuna, quinua, parca
Aymara: shupa, jopa, jupha, ccallapl
Chibcha: suba, pasca
Mapuche: quinhua. quinga
Azteca: huatzontle
Castellano: cuinua, quinoa, canigua, hupa, dahua,
candonga, licsa.
Frances: cuinoa. riz de Pero
Inglés: culnoa, Petty rice, Inca rice, Peruviar rice
Aleman: Reismelde, Inkawelzen
ltaliano: cuinua, chinua

Fuente: Ecuador, GTZ, IICA, INIAP, ERPE , Manual de Produccién
de Quinua en el Ecuador, 2001, pg.16



2.1.3 Variedades

Tabla (2.3): Variedades y eco tipos de quinua bajo cultivo en Io_s Andes

EN PERU

Yanamarca Valle Blanco Semidulce
Blanca de Junin Valle Blanco Semidulce
Narifio Valle Blanco Dulce
Amarilla de Marangani Valle Amarillo Amargo
Huancayo Valle / cruce Blanco Semidulce
Hualhuas Valle/ cruce  Blanco Semidulce
Mantaro Valle /cruce  Blanco Semidulce
Tahuaco 1 Altiplano Blanco Semidulce
Kcancolla Altiplano Blanco Semidulce
Cheweca Altiplano Rosado Amargo
Witulla Altiplano Purpura Amargo
EN BOLIVIA

Chucapaca Cruce Blanco Semidulce
Camiri Cruce Blanco Semidulce
Waranga Cruce Blanco Semidulce
Sajama Cruce Blanco Dulce
Sajama amarantiforme Cruce Blanco Duice
Tupiza Valle Blanco Amargo
Chiara Salar Purpura Amargo
Kellu Salar Amarillo Amargo
Chillpi pasancalla Salar Cristalino / rosado Amargo
Michka Salar Rojo Amargo
Pantela Salar Rosado Amargo
Jachapuco Salar Blanco Amargo
Pasancalla Salar Rosado Amargo
Real Blanca — Salar Blanco Amargo
EN ECUADOR

Cochasqui Valle Blanco Semidulce
Amarga del Chimborazo Valle Amargo
Quinua del Carchi Valle Semidulce
Morada Valle Amargo
Chaucha de Yaruqui Valle Amargo
Amarga de Imbabura Valle Amargo

Fuente: Mario Tapia E. Cultivos Andinos Subexplotados y su aporte a la
alimentacién. 1a ed. [s.l.], 1990, p.46



Tabla (2.4): Caracteristicas botanicas de distintos tipos de germoplasmas

de Quinua.
Nombre IMBABURA PICHINCHA ILLINZA ANTISANA | CHIMBORAZO
Habko ramificado sencilio ramificado senallo ramificado
Colar planta purpura. verde verde. rojo werde, pUrpura verde, purpura | verde. purpura, roj
Alwra = 2m 1.5. 1.8m <12m <1m = 2m
Forma de hoja wriangular wiangular romboidales rombcidales wriangular
Dentadura hoje vance disnles muchos dienies | pocos o sin dientes | 2 - 9 dientes demado
Tipo panoja glomarulade amarantiforme glomerulado gomerulado gomerulado
Densidad panoja laxa compacta laxa laxa compado
Largo pancja hasta S0 cm 30-60 am 30-4) am S-B0 em
Color semilla blanco blanm blanco blanco blanoo, coloresdo
Tamano semilla mediano pequenc pequenas grande pequenc
Saponina amargo, dulce amargo amargas amargo, dulce
Cido vegetalivo larcka precoz lardia
Distribucion desde Carchi Pidhincha, desde Imbabura Carchi, desde Carchi
hasta Canar Imbabura hasta Chimborazo Pidiincha hasta Canar
Frecuenca raza mas cultivada reduada teroera raza mas reducids segunda raza mas
cultivada cultivada

Fuente: Ecuador, GTZ; IICA; INIAP; ERPE. Manual de produccion de quinua de
calidad en el Ecuador. [s.1.], p.29

2.1.4 Usos

12

Generalmente la quinua es comercializada como grano, desaponificada o

tostada. En la serrania ecuatoriana es comun consumir la quinua en sopas,

coladas, algunos guisos y como acompanamiento de diferentes platos.

Para la alimentacion se produce grano entero, harinas, mezclas de harina,

grano machacado (tipo avena), grano germinado, etc.
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Con harina de mezclas o integral se incursiona en toda la gama de productos
de la industria harinera para preparar pan y diversos articulos de pasteleria. A
partir de la quinua se elaboran alimentos para bebés (papilla con mezclas de
harina de quinua, cereales y miel), productos con quinua reventada y hojuelas
con varios sabores. Las nuevas formas de consumo son galletas de quinua,
barras energizantes, leche de quinua, y cerveza a partir del grano fermentado.
Adicionalmente, se extrae el aceite de quinua que es rico en acidos grasos

poliinsaturados (linoleate y linolenate).

Segun Trajano Yugcha (1988), la quinua es utilizada en la prevencion y cura
de muchas enfermedades. Actia como producto anticancerigeno y su consumo
previene la tuberculosis. Ademas se asegura que con una dieta a base de quinua
se puede tratar a enfermos de Ulceras y tumores ya que la accion de la proteina

puede actuar en la regeneracién de tejidos.

Dentro de la industria farmacéutica la quinua juega un papel importante. De la
quinua amarga se extrae la saponina que induce cambios en la permeabilidad
intestinal a fin de colaborar en la absorcion de medicinas particulares.
Adicionalmente se mencionan las propiedades de la saponina como antibiético,
antimicético entre otros efectos farmacologicos. Se lo utiliza también como

insecticida natural.

2.1.5 Nutricion

2.1.5.1 Carbohidratos

La fraccién de carbohidratos de la quinua esta constituida en su mayor parte
(50-60%) por granulos de almidén de aproximadamente 1.5 y 3 micras de
diametro. Estos granulos son inferiores a los de otros cereales. Cabe anotar que
el bajo contenido de gluten en la harina de quinua da la posibilidad de preparar
alimentos dietéticos que han tenido gran demanda en los mercados
internacionales.
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Tabla (2.5): Tamanios de granulos de almidén

Especie Tamano (pm)
' 1-2
Camote 25-%)
Trigo 20-22
‘ Maiz 15
Arroz 5
Papa 33

Fuente: Ecuador, GTZ; IICA; INIAP; ERPE.
Manual de produccién de quinua de calidad en el
Ecuador. [s.l.], p.43

2.1.5.2 Proteinas

Tanto en materia seca como en producto cocido, la quinua supera en
proteinas a la cebada perlada, maiz y arroz aunque de acuerdo a la forma en que
es consumido, el contenido de proteinas es inferior a las leguminosas como el
fréjol y el chocho. Sin embargo, el valor de las proteinas no esta en la cantidad
sino en la calidad de la proteina.

Las proteinas estan formadas por los aminoacidos esenciales (indispensable
para dieta humana) y no esenciales. La calidad de una proteina esta determinada

por la cantidad de los aminoacidos esenciales.

Como se puede observar en la siguiente tabla, la quinua posee aminoacidos

como la histidina y lisina que son esenciales y limitantes en los otros cereales.
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Tabla (2.6): Composicién de aminoéacidos de la proteina del grano de quinua.

Quinua Arroz Maiz Trigo Fréjol Carne Pescado Leche Patrén
FAO

Aminoéacido
g aminoacidos/100 g de protelnas

Asginia
Fenilania 4 5 4.7 4.8 54 41 37 14 6
Histidina 3.2 21 26 2 3.1 35 2.7
Isoleucina 4.9 41 4 4.2 45 52 51 10 4
Leucina 6.6 82 12,5 6.8 8.1 8.2 7.5 6.5 7
Lisina 6 3.8 29 26 7 87 88 79 5.5
Metionina 2.3 22 2 1.4 1.2 25 29 25 35
| Treonina 37 38 38 28 39 4.4 43 47 4
Triptofano 0.9 1.1 0.7 1.2 1.1 1.2 1 14 1
Valina

Fuente: Ecuador, GTZ; lICA; INIAP; ERPE. Manual de produccion de quinua de
calidad en el Ecuador. [s.l.], p.44

La tabla anterior (2.6) muestra que la quinua proporciona el 67% de
fenilalanina, 123% de isoleucina, 94% de leucina, 109% de lisina, 66% de
metionina, 93% de treonina y 90% de triptéfano y valina del patrén establecido
por la FAO.

Wahlli (1990), considera que hay un mejoramiento general en los contenidos
de los aminoacidos esenciales en productos resultantes de la mezcla entre
quinua y otros alimentos. Aunque se incorpore quinua al 10%, el nivel de lisina en
un producto final aumentara considerablemente. Estos mejoramientos se
producen cuando la quinua supera sustancialmente en un aminoacido particular a
las proteinas de otro alimento.
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2.1.5.3 Lipidos

Los lipidos se encuentran en el embridén formando acidos grasos. Asi como el
contenido de proteinas, el contenido de grasa es superior al del resto de cereales.
De acuerdo a la tabla (2.7) la quinua es rica en acidos grasos esenciales como el
linoléico y linolénico que forman parte del 55-63% de la grasa de la quinua.
Aunque estos dos acidos grasos tienen la propiedad de producir rancidez, el
aceite de quinua es bastante estable debido a la alta presencia de tocoferol
(vitamina E) que actua como antioxidante natural.

Tabla (2.7): Comparacién de composicién de
algunos aceites vegetales (porcentaje)

Fuente: Ecuador, GTZ; lICA; INIAP; ERPE. Manual de
producciéon de quinua de calidad en el Ecuador. [s.l],
p.46

2.1.5.4 Minerales

La quinua presenta un contenido importante de minerales. Constituye una
buena fuente de hierro y tiene excelente disponibilidad biolégica para el ser
humano.
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Tabla (2.8): Contenido de minerales en la quinua y algunos otros granos comunes (ppm en
base de materia seca)

Quinua 1274 3869 120 6967 2700 115 37 75 48
Arroz 276 2845 37 2120 120 51

Cebada 880 4200 50 5600 1200 200 8 16 15
Fréjol 1191 3674 86 10982 2000 103 10 14 32
Maiz 700 4100 21 4400 1400 900

Amarillo
Maiz 500 3600 21 5200 1500 900

blanco

Trigo 500 4700 50 8700 1600 115 7 49 14

Fuente: Christian Wahli. Quinua, hacia su cultivo comercial. [s.l.]. Latinreco S.A, 1990, pg.151.

2.1.5.5 Vitaminas

Segun la tabla (2.9) la quinua supera al resto de cereales en el contenido de
las vitaminas B2, E y A, mientras que el contenido de B3 es menor.

Tabla (2.9): Valores comparativos del contenido de algunas vitaminas
del grano de la quinua y de otras fuentes vegetales (ppm en base de
materia seca)

Vitamina Quinua Arroz Cebada Fréjol Papa Trigo
Niacina 10.7 573 583 257 518 475
Tiamina (B1) 3.1 3.5 3.3 5.3 4.4 6.0
Riboflavina (B2) 39 0.6 1.3 2.1 17 14
Acido ascérbico (C) 49.0 0 0 225 6938 0
Alfa-Tocoferol (E) 52.3 0.1 0.3
Carotenos (A) 53 0 37 0.1 0.3 0

Fuente: Christian Wahli, Quinua, hacia su cultivo comercial. [s.l.]. Latinreco
S.A, 1990, pg.150

La quinua, cuando se le somete a coccién, se convierte en una fuente
significativa de riboflavina y alfa-tocoferol aunque el contenido de otras vitaminas

no es significativo.

En el cuadro (2.10) muestra el contenido de vitaminas que se encuentran en
100 g de porcién comestible tanto de quinua como de otros alimentos.
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Tabla (2.10): Requerimientos diarios recomendados (RDR) de algunas vitaminas y sus
contenidos en varios alimentos por cada 100 g de porcién comestible (porcentajes de RDR
que satisfacen los alimentos son dados en paréntesis).

Vitamina unidad RDR Quinua _ Arroz Maiz Papa Carne de Res Huevo

' Niacina mg 13 14 14 19 15 29 0.1

| (11%) (11%) (15%) (12%) (22%) (1%)

| Riboflavina (B2) mg 12 042(35%) 003 010 03 020 0.37

(3%) 8%  (25%) (17%) (31%)

B-Complejo mg 80 0.36 0.08 043 0.07 0.14
(5%) (1%)  (5%) (1%) (2%)

Acido Ascérbico (C) mg 60 3.0 0 traza 0 0
(5%)

Alfa-Tocoferol (E) mg 9 2.0
(22%)

Retinol (A) ug 600 15 0 70 traza O 125
(3%) (12%) (21%)

Fuente: Christian Wahli, Quinua, hacia su cultivo comercial. [s.l.]. Latinreco S.A, 1990, pg.151.

2.1.6 Tabla nutricional de la quinua normal

Tabla (2.11): Comparacién de la composicién proximal de la quinua con ia de algunos
cereales y leguminosas (porcentajes en base de materia seca)

Grasa 6.3 2.2 1.9 47 23 7.0 1.1 18.9
Proteina 16.5 76 10.8 10.2 142 391 280 36.1
Cenizas 3.8 3.4 2.2 1.7 2.2 4.0 4.7 5.3
Fibra 3.8 6.4 4.4 2.3 2.8 14.6 5.0 5.6
Carbohidratos 69.0 804 807 811 784 353 612 341
| Kcal/100g m.s (a) 398.7 371.8 3831 407.5 3915 360.6 366.9 450.9

(a) Kcal/100 g de materia seca: 4 x (% proteina + carbohidratos) + 9 x (%grasa)
Fuente: Christian Wahli, Quinua, hacia su cultivo comercial. [s.l.]. Latinreco S.A, 1990, pg.142



19
Tabla (2.12): Composicién quimica de 28 entradas de quinua
Peruana
40115 8.9 47 17.9 3.2 67.5 0.88
Bolivianas
40089 9.9 5.4 16.2 3.2 71.4 0.02
40090 8.2 5.3 18.2 32 69.4 0.17
40091 8.4 59 17.9 29 68.9 0.00
40092 8.0 5.7 16.6 2.8 71.8 0.01
INIAP
40045 11.0 7.8 19.5 3.1 66.3 0.82
40064 9.4 8.3 18.1 3.1 66.4 0.97
40065 8.7 8.7 17.6 3.7 65.7 0.69
40066 9.6 8.9 18.3 3.0 65.9 0.94
40070 71 8.4 19.7 0.75
Latinreco
40043 9.4 8.3 17.8 3.1 67.1 0.55
40051 10.1 8.5 16.9 3.0 68.2 0.069
40052 9.7 8.5 17.4 29 67.9 0.37
40054 8.1 8.5 17.6 3.4 67.7 0.11
40056 10.1 9.7 16.6 3.0 67.5 0.22

Fuente: Christian Wahli, Quinua, hacia su cultivo comercial. [s.l.]. Latinreco S.A, 1990

2.2 PRODUCCION DE QUINUA

Se produce principalmente en paises Andinos a alturas de 2.800-3.700 msnm.

La produccidon de quinua ha mantenido una tendencia creciente a nivel
mundial, debido a sus cualidades y bondades nutricionales. Ha generado gran
interés entre los agricultores, empresas agroindustriales, instituciones publicas,
privadas, nacionales e internacionales.

Por otro lado, se conoce que la NASA la ha seleccionado para su programa
de cultivos de viajes espaciales de larga duracién, debido a su excelente
composicién nutritiva y su alto indice de cosecha. 2

2 www.ecuadorexporta.org
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Se ha incrementado la produccion mundial de quinua de 40.123 T.M. en 1996
a 54.820 T.M. en el 2002. El incremento responde al desarrollo de productos
vegetales con calidad organica, lo que complica a algunos agricultores que no

estan en condiciones de certificarse.

En los ultimos afos se han desarrollando nuevas variedades de quinua para
ser producidas en Canada, EEUU (consumo aproximado de 1500 TM/afio) y la
Union Europea, sin embargo se han obtenido resultados desalentadores al

obtenerse bajos rendimientos.

Tres paises andinos producen quinua: Bolivia, Pert y Ecuador, siendo su

produccion de 22000, 20000 y 1200 toneladas anual respectivamente.
2.2.1 Produccion en el Ecuador

Anos atras, la quinua era consideraba como un alimento amargo, de mal
sabor y apariencia. No fue sino hasta 1984 que la quinua tuvo mayor demanda en
los mercados nacionales, llamando asi la atencion de los agricultores serranos
que optaron por producir mas de este cereal. Nestlé comienza a elaborar
investigaciones dentro del pais para desarrollar nuevas formas de explotar la

quinua y mejorar el manejo poscosecha del cultivo.

Durante los siguientes afos los productores cultivaron y exportaron este
cereal principalmente a los Estados Unidos, siendo una pequena cantidad a

comparacion de otros paises como Peru y Bolivia.

Actualmente la variedad mas producida en el Ecuador es la Tunkahuan
liberada por el INIAP. Se trata de una variedad "dulce" de gran calidad.® El resto

de quinua proviene de Per0 (variedad “real”) y Bolivia (una quinua grande, blanca,

INIAP ha seleccionado la variedad Tunkahuan como la variedad de mejor adaptacion al medio
nacional.
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perlada y libre de impurezas). Estas tres variedades son comercializadas a
diferentes precios y presentaciones.

La quinua se distribuye a mercados mayoristas y minoristas, siendo ofrecida al
consumidor final en tiendas, bodegas, supermercados, despensas, etc. Cereales
La Pradera, Cereales Mas Corona, Inagrofa, Camari, Productos del Campo,
Sumak Life y Maquita son alguna de las empresas que provee de quinua al
mercado nacional.

2.2.2 Principales zonas productoras

Las provincias que dedicadas al cultivo de la quinua en el Ecuador son:
Cotopaxi, Imbabura, Pichincha, Tungurahua y Chimborazo siendo esta ultima la
mas importante ya que se encuentra el 70% de las UPAs totales de quinua en el
pais. Dentro de esta provincia se encuentra el canton Colta que se destaca por su
alto rendimiento en produccién de quinua (1466 UPAS).

Figura (2.1): Zonas productoras de quinua en
el Ecuador

Fuente: Ecuador, Proyecto SICA, I Censo
Nacional Agropecuario de la quinua en el
Ecuador, 2000
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Figura (2.2): Proyeccién de la producciéon nacional de quinua
por provincias productoras periodo 2005-2010 (TM)
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Fuente: Ecuador, Proyecto SICA - Banco Mundial, Il Censo Nacional
Agropecuario, Analia Junovich, 2000

2.2.3 Organizacion y formas de produccién

Actualmente la demanda de la quinua en el mercado externo ha provocado
que este cultivo deje de ser una actividad exclusiva de pequefios campesinos y
se convierta en una alternativa de inversion para grandes productores.

Hace algunos afios los agricultores adoptaban la forma tradicional de cultivo,
siendo la produccion muy baja. Hoy en dia, debido a las exigencias de los
mercados internacionales, se han visto obligados a cambiar de tecnologia para
obtener una productividad y alta calidad.

2.2.4 Consumo y comercializacién interna

2.2.4.1 Demanda de la quinua

En el pais existe una demanda de quinua de alrededor de 1000TM/aio, y una

oferta, de 800 TM/ha. Para suplir el mercado se realizan importaciones informales
y formales desde Peru y Bolivia.



Figura (2.3): Demanda nacional de quinua.

Consumo de quinua por ciudades 2001 - 2002

%
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Fuente:Invesnigacion de campo EJA
Elaboracion: EJA

2.2.4.2 Factores que inciden en la demanda

A nivel local influye:

A nivel Internacional, los factores que inciden en la demanda son:

Valor nutricional de la quinua.
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Aplicacién de la quinua en la elaboracion de nuevos productos como

papillas, galletas, barras energizantes, etc.

Mayor empefio por parte de instituciones de investigacion Europeas en el

desarrollo de productos a basa de quinua.

Preferencia por el consumo de productos agro ecoldgicos naturales.
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CAPITULO 3

ESTUDIO DE MERCADO

Dentro de la investigacion de mercados que compete a bebidas energizantes
se identifica, acopia, e interpreta informacién con el propésito de obtener
elementos de juicio a la hora ajustar el producto a los gustos del cliente,
establecer los niveles de demanda, de produccién y precios de venta, asi como

también para evaluar a la competencia.

3.1. OFERTA Y DEMANDA

3.1.1. Oferta de bebidas energizantes

Con el fin de proveer un producto que supla las necesidades energéticas del
cuerpo, el mercado ofrece una diversidad de alternativas, algunas de estas

aceptables y otras no muy recomendados por su contenido de estimulantes.

Como ya se menciond anteriormente, las bebidas energizantes han causado

un boom en la sociedad sobre todo en la gente joven.

La venta de bebidas energizantes surge a partir de 1987, fecha en la cual
Dietrich Mateschitz crea en Austria el innovador Red Bull. El concepto de bebida
energizante lo tom6 luego de su visita a Asia donde éste tipo de bebidas se
comercializaba popularmente. Es asi como Mateschitz se convirti6 en el
precursor de un nuevo segmento de mercado y hoy lidera las ventas ubicandose
en el primer puesto del ranking de las bebidas energizantes con
aproximadamente el 80% del mercado mundial y con mas de 1500 millones de
latas vendidas el afio pasado en 50 paises. *

* Fuente: www.dinediciones.com/diners/247/desplegar.php?id=52
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Los costos por unidad varian. Mientras una lata en un bar cuesta entre 3y 5
dolares, en los supermercados el precio de venta va de 1 a 3 ddlares,
dependiendo de la marca. Los supermercados consideran que este tipo de
bebidas no le resta la venta de los refrescos o las bebidas alcohdlicas ya que
pertenecen a otro nicho de mercado. En el Ecuador se comercializan alrededor
de una decena de marcas de energy drinks entre nacionales e importadas.
Bebidas como V-220, Red Bull, Ciclén, Battery, Red Devil, Adrenalina, Cult, entre
otros, son algunos de los energizantes a base de estimulantes que se

comercializan libremente en el pais.

Adicionalmente existe la oferta de otros productos que han sido catalogados
como energéticos. En este grupo de energizantes, libres de estimulantes, se
encuentran las barras y tés energizantes utilizados para restablecer las calorias
perdidas durante o después de una sesion de ejercicios. Las barras proporcionan
energia ya que tienen en su composicion mas proteina, vitamina A, calcio, sodio y
potasio. Por otro lado, los tés energizantes a base de guarana contienen una
serie de aditivos para mejorar su olor, sabor y textura. Aunque su consumo no es
considerado como daiiino, es una buena fuente de calorias, por ello que esta

dirigida sobre todo a quienes tienen actividad fisica media a alta.

Considerando a Spark desde el punto de vista proteico, su principal

competidor son las coladas a base de avena.

Nestlé fue la empresa pionera en lanzar al mercado avena con frutas y hoy es
la preferida por parte de los consumidores. En el 2005, Toni y Alpina ingresaron

al mercado con el lanzamiento de nuevas bebidas de avena.

A mas de las avenas con sabor a frutas también existe la opcion de la avena

con leche, segmento que ha sido cubierto por la empresa Nestlé y Alpina.

Avena Toni tiene actualmente cerca del 30% de participacién en el mercado

en el canal tradicional (tiendas). La meta de la empresa es crecer en este
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producto en el 10% para el proximo afo y abarcar mas en autoservicios.

Nestlé elabora dos tipos de avena, una con frutas y la otra con leche.

Avena con frutas 11t $0.97 y 200ml $0.34
Avena con leche 11t $0.94 y 200ml $0.52

En tanto, las ventas de Alpina registraron un crecimiento del 30% entre el 2005

y el 2006, llegando a 11’510.885 déblares en el dltimo afio.

Avena con leche 11t $1.85
Avena con leche 250 ml $0.77

En el mercado se encuentra una nueva avena llamada Nutri Avena

comercializada por Lacteos San Antonio®

3.1.2. Demanda de bebidas energizantes

En los ultimos afios los consumidores han modificado sus habitos de compra
en virtud del aparecimiento de nuevos productos que pretenden satisfacer las
exigencias en cuanto a la calidad y el precio. Es asi como hoy se prefiere el
consumo de bebidas elaboradas a base de ingredientes naturales frente a
aquellas que contienen aditivos, conservantes artificiales o que tienen un gran

contenido de aztcar.

Un informe publicado en agosto de 2006 por la analista de mercados,
Euromonitor Internacional, sugiere que la proliferacion de articulos relacionados
con el cuidado de la salud esta intensificando la demanda de productos naturales

por lo cual se tiene que fortalecer el sector de las bebidas sin alcohol y libres de

estimulantes.

® www.eluniverso.com/2007/09/09/0001/9/472B8D2D18A84DCD91857491 CD6C379F .aspx
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Este sector incluye bebidas dietéticas, funcionales, organicas y saludables a
base de ingredientes naturales. En la actualidad un 44% del mercado mundial de
bebidas esta cubierto por bebidas sin alcohol. Entre el afio 2002 y 2005 hubo un
crecimiento a nivel mundial en lo que concierne a ventas de bebidas naturales.
Esto se refleja en el incremento por ventas anuales de 59.596 millones de dolares
a 79.044 millones de délares. El crecimiento también se hace notar en toda
Europa. En el 2002, el valor del sector de las bebidas naturales saludables
registraba unas ventas de 20.034 millones de euros y en el 2005, esta cifra

aument6 hasta los 22.435 millones, lo que significa un crecimiento del 12%.°

Estas bebidas, consideradas como “in” son preferidas por personas sometidas
a fuerte desgaste fisico y mental como ejecutivos, adolescentes, jovenes,
estudiantes y obreros quienes buscan estas bebidas porque tienen como efecto
retardar el suefio, el cansancio y la fatiga proporcionando una sensacion de

bienestar.

Se calcula que s6lo en Estados Unidos durante el 2001, 7.5 millones de

personas consumieron bebidas energizantes.’

De acuerdo a la encuesta realizada en la ciudad de Quito (Ver Anexo 2 —
Modelo de encuesta), un 62.16% de jovenes entre edades de 12 y 30 afios,
admitié que ingiere bebidas energizantes. Esta cifra equivale a 342.210 personas
de un universo de 550.531. Sin embargo argumentan que la frecuencia de

consumo de energizantes es ocasional.

3.2. HIPOTESIS

La tendencia a sustituir el consumo de bebidas artificiales por bebidas
naturales ha creado la necesidad de investigar, desarrollar e introducir en el

mercado una bebida energizante de caracter natural elaborada a base de quinua.

6 http://www.euromonitor.com/

! web.usbmed.edu.co:8002/ciaf/compartidos/docs/articuIo_energy_drinks.doc -
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Con la formacién de una empresa dedicada a esta actividad se estaria
contribuyendo a generar plazas de trabajo a la vez que se incentivaria a la

produccion agricola local.

3.3 METODOS Y TECNICAS

Para la investigacion del presente proyecto se utilizd el método deductivo,
inductivo y cientifico.

Fuentes Primarias:

Se busco la colaboracion directa de empresas como Cereales La Pradera la
cual brind6 asesoria técnica sobre las generalidades de produccién de la quinua
en el Ecuador. Cabe senalar que Cereales La Pradera proveera harina de quinua
como materia prima para la elaboracién de Spark. Por otra parte, la empresa
Cremery S.C.C, colaboré con asesoria para el desarrollo del producto a la vez
que se comprometid a efectuar la maquinacion del producto en caso de

implementarse éste proyecto. (Ver Anexo 1 — Cartas de auspicio).

Paralelamente se realizaron visitas a empresas afines para obtener ideas
practicas para una adecuada implementacion de procesos y técnicas de

elaboracion.

Se realizé6 un determinado numero de encuestas en funcion al tamano del
mercado meta (la Ciudad de Quito) permitiendo de esta manera obtener

informacion de la cantidad demandada, caracteristicas del consumidor,

caracteristicas del producto, precio, y sistema de distribucién y promocién del
mismo.
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Fuentes Secundarias:

e Fuentes demograficas: Informacion proveniente de revistas, periodicos,
censos, etc.
@ Fuentes bibliograficas. (Ver referencia bibliografica pg 108 )

° El Internet.

3.4 SEGMENTO DE MERCADO

El mercado objetivo o meta de Spark estd dirigido a gente dinamica,
adolescentes y adultos, cuya edad se encuentra entre 12 y 30 afos. Es un grupo
que busca mantenerse saludables y sobre todo activos durante sus labores

cotidianas (deporte, estudio, trabajo).

Una vez lograda la acogida del producto en Quito, se tiene previsto

promocionarlo a nivel nacional e internacional.

3.5 ESTIMACION DE PARAMETROS

La investigacion se la realizd por medio de una encuesta que permitio
obtener informacién de la cantidad demandada, caracteristicas del consumidor,
caracteristicas del producto, precio, sistema de distribucion y promocién en la
ciudad de Quito. (Ver Anexo 2 — Modelo de encuesta)

3.6 SELECCION DE LA MUESTRA

La encuesta se realiz6 sobre una muestra constituida por personas entre 12 a
30 afios de edad ya que se consideré que este grupo serd el potencial
consumidor. La poblacién quiteia en este rango de edad es de 550531
habitantes.
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3.7 DETERMINACION DEL TAMANO DE LA MUESTRA
La férmula estadistica utilizada para hallar el nimero de la muestra es:
Formula 3.1. Tamano de la muestra
n= 4 p g N
e’*(N-1)+4pgq

n= 4* 05* 95* 550531
(0.05)2 (550531) + 4 (0.4) (0.5)

n= 550531 = 399.71 > 400 encuestas
1377.32

De donde:

n= numero de encuestas a realizar
p= porcentaje de aceptacion

g= porcentaje de rechazo

N= poblacién

e= error de estimacion 5%

3.8 ANALISIS DE RESULTADOS

Para el analisis, primero se recopilé las encuestas verificando que el rango de
edad de los encuestados esté dentro del mercado meta que Spark trazo. Se
ingreso los datos obtenidos de cada encuesta en “encuestafacil”, un software que
permite disefiar encuestas, ingresar datos y de ellos sacar conclusiones
relevantes expresadas en pasteles. A continuacién se exponen los resultados

que se obtuvieron sobre cada una de las preguntas planteadas en la encuesta:
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1. Sexo

Figura (3.1): Porcentaje de mujeres y hombre
que desarrollaron la encuesta

62.16%

\_/M%

Los encuestados fueron en su mayoria personas del sexo masculino quienes

B MascuLINO
FEMENINO

Fuente: Las autoras

colaboraron en mayor nimero y con mas entusiasmo.

2. ¢ Actualmente ingiere bebidas energizantes?

Figura (3.2): Ingesta de bebidas energizantes
62.16%

T4

37.84%

u sl
NO

Fuente: Las autoras

Las bebidas energizantes siguen siendo un boom en el mercado y la encuesta
asi lo demuestra. Un 62.16% de los entrevistados admiti6 tomar bebidas
energizantes mientras un 37.84% dijo no consumirlas debido a que no les agrada
el sabor y porque creen que son perjudiciales a la salud, son artificiales, que

engordan, causan adiccion, entre otras razones.

2. Indique las razones por las cuales ingiere bebidas energizantes
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Figura (3.3): Razones para el consumo de energizantes
16.20%

B Mejora su rendimiento fisico

Caima la sed 11.63% 18.60%
Proporelona sensacién de bienestar

Le da mayor vitalidad

# Le mantiene despiern
B oo Porfavoraspecifiqus) 43 A8, . §.98%

32.56%
Fuente: Las autoras
El motivo que mas induce a los jévenes, en especial a estudiantes colegiales,
a comprar bebidas energizantes es porque los mantiene despiertos. Algunos de
ellos aseguran que una mezcla de éstas con café incrementa aun mas su
rendimiento. Cabe anadir que el 6.98% de los encuestados ingiere bebidas

energizantes por el agradable sabor que estas bebidas tienen.

3. ¢Con qué frecuencia adquiere bebidas energizantes?

Figura (3.4): Frecuencia de consumo de energizantes.
22.22%

28.93%

¥ Dbriaments
De2a ) veces por samana
Cada 18 dias 370%

Una vez al mes
B Raravez
2222% 25.93%

Fuente: Las autoras

Existe la tendencia al consumo de bebidas energizantes en la poblacidén

juvenil aunque por ahora la frecuencia es esporadica.
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4. 4 Cual es su grado de satisfaccién en cuanto al nivel energético aportado
por las bebidas energizantes?

Figura (3.5): Grado de satisfaccion de los
consumidores

¥ Muy satisfecho

Satisfecho
Insatisfecho 1.41%

Muy insatsfecho

0,00%

92.69%

Fuente: Las autoras

El contenido y variedad de estimulantes utilizados en la elaboracién de
bebidas energizantes se ajustan al tipo de mercado al cual estan dirigidos. Pocos
de los encuestados manifestaron estar concientes del falso aporte energético
obtenido tras ingerir estos productos.

5. Indique los factores mas importantes para usted al momento de comprar
una bebida energizante.

Figura (3.6): Factores determinantes de compra
[l Cantidad

26.61%
— 12.20%

Sabor

Contenido energdtico
8.54%
# Marca .

B Dissho 10.98%

Valor nutritivo

Posicionamiento en el mercado

Punto de venta I T

Publicidad ‘_‘ b / 3.68%

Otro (Por favor especifique) fa ‘ 1.22%
15,85% =

13.41%
1.22%

Fuente: Las autoras
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El sabor es crucial en la elaboracién de cualquier producto alimenticio. Los
consumidores a veces se dejan llevar mas por el sabor que por el beneficio que
proporciona un determinado producto. Un porcentaje considerable de
encuestados manifiestan sentirse atraidos por la marca o por la propaganda
desplegada sobre un producto.

6. Si usted consume estas bebidas, sefiale 3 bebidas energizantes que sean
de su preferencia

Figura (3.7): Demanda especifica por energizantes

¥ Red Bull
v220
Ciclén
Cult 3147%
Battery
Pitbull
Red Devil
Monster
U Hercules
Adrenaline
B otro (Por favor especifique) 7.79%

12.99%

Fuente: Las autoras

La bebida energizante ecuatoriana V220 lidera el mercado de bebidas
energizantes en Quito, siendo ésta precedida por Red Bull, la marca nimero 1 a
nivel mundial. Se pudo apreciar cierta confusién en las personas encuestadas
sobre las diferencias que se dan entre lo que es bebida energizante y una bebida
hidratante.
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7. ¢Estaria dispuesto a consumir un producto natural de alto contenido
energético derivado de la quinua?

Figura (3.8): Demanda prevista para derivados
de la quinua

87.22%

NO
2.78%

Fuente: Las autoras

Casi todos los encuestados manifestaron estar dispuestos al consumo de
productos derivados de la quinua. Un 97% se pronuncié afirmativamente, lo cual
debe ser interpretado como un reconocimiento a los beneficios que brinda la

quinua.

8. ¢ De los beneficios del consumo de la quinua, cuales son los que usted
conoce?

Figura (3.9): Conocimiento de la poblacién acerca de la quinua

6.98%

§ Cantidad de proteinas
s 31.40%

Valor Calérico
No contiene colesterol

12.79%
No forma grasas en e organismo

B Cantidad de minerales .
0.00%

——————

B Cantidad de vitaminas 2.40%

Desconoce
Otro (Por favor especifique)

17.44%

9.30%

Fuente: Las autoras
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Existe gran conocimiento de la poblacién quitefia sobre los beneficios que
tiene el consumo de quinua. Reconocen que es una buena fuente de proteinas
dado que contiene los 10 aminoacidos esenciales para el ser humano. Ademas
coinciden que es una fuente de minerales por su alto contenido de hierro, calcio y
magnesio.

9- Evaluacioén de las caracteristicas intrinsecas de Spark

A los encuestados se les hizo degustar una muestra del prototipo del Spark
con el fin de que emitan opiniones sobre las caracteristicas intrinsecas. Los
resultados se pueden observar en el pastel de la figuras 3.10 y en el resumen de
la figura 3.11.

Figura (3.10): Opiniones a las caracteristicas intrinsecas de Spark

Caracteristicas del producto
I Megusta
| No mae guata
Nime gusta nima disgusta
{ 3
|
‘ \ I |
Sabor Dulzer Acidez Amargor Color Olor Densidad

Fuente: Las autoras

Caracteristicas de Spark como sabor, dulzor, color, olor y densidad agradaron
de los encuestados. No obstante, su acidez y su amargor recibieron una
calificacion mediana (se ubico en el parametro “no me gusta ni me disgusta”). El
amargor propio de la quinua fue tratado mediante la desaponificacién y el nivel de
acidez resulta ser el que mas favorece para la conservacion del producto.
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11. Evaluacion de las caracteristicas extrinsecas del producto

Figura (3.11): Opinién a las caracteristicas extrinsecas de Spark
¥ Megusa
No me gusta
Nime gusta ni me disgusta

Disefo del snvase Comanido (200m! — 1000m 1)

Tipo de envase

Fuente: Las autoras

El tipo de envase, su disefio y su etiqueta resultaron ser del agrado de los

encuestados.

12. ;Le interesaria consumir éste producto?

Figura (3.12): Interés en consumir Spark
48.71%

¥ Sequro ko compraria

Seguro no lo com praria

54.29%

Fuente: Las autoras

Un 47% de los encuestados afirmé que consumiria Spark. Este porcentaje
resulta ser muy halagador si se considera que este producto todavia no cuenta

con una promocion.
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Este dato es indispensable para el céalculo de la demanda aunque en la
practica no se trabaja con el porcentaje obtenido en las encuestas, sino
unicamente con 12% del mismo. Cabe recalcar que para la estimacion de la
demanda inicial se toma como referencia sélo la poblacién que manifesté que

“seguro lo comprara”.

» 13. ¢ Con qué frecuencia lo compraria?

Figura (3.13): Frecuencia de consumo de Spark

38.29%
3-8 vecas por semana

1-2 veces porsemana
2-3 veces pormes

Tvezalmes

44.12%
Fuente: Las autoras

En base a los porcentajes de 44.12 y 35.29 pertenecientes a las preferencias
de 2-3 veces por mes y 1-2 veces por semana respectivamente, se puede deducir
que la mayoria esta dispuesta a consumir al menos una porcién Spark a la

semana.

14. 4 Qué presentacion se ajusta mas a sus necesidades?

Figura (3.14) Demanda de Spark por volimen

Envase de 1000m| é 1ktr

88.11%

13.89%

Fuente: Las autoras
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La presentacién que mas se acopla a las necesidades de los jovenes esta en
el envase tetrapak de 200ml. Este envase les resulta practico y facil para
transportar y consumirlo en cualquier momento 6 lugar.

15. ¢ En qué lugar preferiria comprar esta bebida energizante?

Figura (3.15) Puntos de venta para Spark

I Tendas

39.13%
Centros Naturistas
Gimnasios 5.80%
Supermercados
I Otro (Por favor especifique) \

11.69% 2.90%

40.58%

Fuente: Las autoras

La mayoria, un 40.58%, prefiere realizar su compra en el supermercado. Sélo
un 2.98% prefiere adquirirlo en un delicatessens o licorerias.

3.9 ESTIMACION DE LA PRODUCCION DIARIA, MENSUAL Y ANUAL.

Segun la encuesta realizada en la ciudad de Quito (Ver Anexo 2 — Modelo de
encuesta), un 97.22% de la poblacion del grupo focal afirmé que estaria
dispuesto a consumir un producto natural energético derivado de la quinua
(Figura 3.8). Sin embargo, al degustar el producto un 45.71% de los encuestados
afirmé que consumiria Spark como parte de su régimen alimenticio (Figura 3.13).

El célculo de la demanda se efectia en base al porcentaje de compradores
seguros descartando el 54.29% que respondié que probablemente consumirian.
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Universo = 550.531 habitantes de Quito entre 10 y 30 afios.
Muestra = 400

% de potenciales compradores = 45.71%
Mercado proyectado = 0.4571 * 550.531 = 251.647 habitantes.

Se estima captar un 12% del mercado proyectado, es decir, Spark estaria
dirigido a un mercado total (MT) de 30.197 habitantes.

3.10 VOLUMEN A PRODUCIR
Con respecto a la pregunta realizada sobre frecuencia de consumo por
porcién (200 mi) se obtuvieron los siguientes resultados que aplicados al mercado

al que Spark esta dirigido se tiene:

Tabla (3.1): Estimacion de la produccién de Spark

Total de porciones a producir
Frecuencla =F (*) % segun la encuesta = %E mensualmente 200ml = Pm
Pm=F * %E * MT /100

3-5 veces por semana = 11.76 46.236,20
13.02 al mes

1-2 veces por semana = 35.29 46.249,30
4.34 al mes

2-3 veces por mes= 2 4412 26.645,83
1 vez al mes= 1 8.82 2663.37
TOTAL 100 121.794,70

Fuente: Las autoras

(") En el intervalo de frecuencia se toma como valor el de menor incidencia y esta es proyectada
para un mes, teniendo en cuenta que un mes tiene 4. 34 semanas.

De estos resultados (121.794,7), un 86.11% de los encuestados prefiere la
presentacion por porcion de 200 ml (104.877,42) mientras que un 13.89% prefiere
la presentacién de 11t (16.917,28) que en términos de volumen serian 5 porciones
de 200ml, por lo tanto la demanda para la presentacion de un litro seria
16.917,28 /| 5 = 3383.46 unidades. A partir de estos valores se toman las
proyecciones respectivas para calcular la producciéon diaria, mensual y anual

respectiva.
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Tabla (3.2): Estimacioén de la produccién diaria, mensual y anual
Presentacion

Lts totales Envases 1t Envases 200 mi
Produccion diaria (Pd= Pm/20) | 1217.95 [169.17 |5.243 87
Produccién mensual Pm 2435804 338346 | 104.877.42

Produccién anual (Pa= Pm * 12) | 292.307,33 | 40.601,52 i1.258.529’,o4

Produccién

Fuente: Las autoras

3.11 RESUMEN DE LAS ENTREVISTAS TECNICAS EFECTUADAS

Latacunga 22-10-2007.
ENTREVISTA: Sr. José Farid Simon Frias, Gerente General de Cereales La

Pradera.

Cereales La Pradera es una empresa lider en el Ecuador en cuanto al
procesamiento, transformacion, empaque y distribucién de cereales y granos en

la zona de la sierra, costa y oriente ecuatoriano.

El dia Lunes 22 de Octubre del 2007, se realiz6 la visita a la empresa
Cereales la Pradera. ElI Gerente General, Sr. José Farid Simén, tiene gran
conocimiento respecto al cultivo de la quinua y su manejo post cosecha. La
entrevista realizada ayudé a obtener mayor informacién sobre este cereal.

Farid afirmo que el cultivo de la quinua es considerado como un cultivo
rustico, es decir, un cultivo que puede crecer bajo condiciones climaticas
extremas como heladas y sequias. No demanda de mucho cuidado ya que es

bastante resistente a plagas y enfermedades.

Los productores de quinua o sus derivados han empezado a obtener un
mercado dinamico y favorable debido a la tendencia a explotar las bondades
nutricionales y medicinales de éste cereal. En el pais se exporta cerca de 229
toneladas anuales de quinua a paises como Francia, Estados Unidos y Espafia

constituyendo actualmente un aporte a la economia del pais.
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Las variedades de quinua dulces y amargas mas cultivadas en el Ecuador son
Ingapirca, Imbaya, Tunkahuan y Cochasqui siendo ésta ultima de mayor

rendimiento ya que rinde hasta 4000 kg/ha.

Las variedades amargas de quinua tienen un alto contenido de saponina.
Algunas empresas ya han conseguido disminuir gradualmente el contenido de
saponinas mediante diferentes procesos desde el cultivo. En Cereales La
Pradera, primero se limpia el grano con una zaranda de limpieza para después
clasificarla mediante aspiracién neumatica seguido de un tratamiento de lavado y
cepillado etapa en la cual la quinua pierde gran parte de su amargor. Para
finalizar se procede al secado inmediato de la quinua con el fin de evitar que se

produzca una germinacion inesperada que puede echar a perder el producto.

Quito 10-10-2007
ENTREVISTA: Dr. Byron Cifuentes, Especialista del Instituto de Endocrinologia
de Quito.

El dia miércoles 10 de Octubre del 2007 se elabor6é una entrevista al Doctor

Cifuentes quien es especialista endocrinélogo.

El Doctor Cifuentes ratificé6 que actualmente se ha incrementado el interés por
las bebidas catalogadas como “energizantes”, a las cuales realmente se les

deberia llamar estimulantes por su efecto farmacolégico.

Segun Cifuentes, los energizantes no son perjudiciales siempre y cuando su
consumo sea moderado y eventual; caso contrario, se genera una adiccion que
se manifiesta en una sobre estimulacion cardiaca y nerviosa alin en personas

que no hayan tenido antecedentes cardiacos anteriormente.
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Su consumo no esta prohibido, sin embargo, los deportistas que padecen
hipertension y diabetes estan exentos de ingerirlo por su alto contenido de

aztcar. Ademas, no es recomendable para nifios, adolescentes y embarazadas.

En los nifios tiene un efecto negativo debido a que su sistema hepatico no
esta formado. Lo que se logra con los acidos y sustancias de los energizantes
es el deterioro de sus células hepaticas, y que los nifios tengan trastornos en su

sistema nervioso.

Una bebida de estas, cuenta Cifuentes, es igual que tomar entre 10 y 15
tazas de café. Por los efectos que esto conlleva, son de preferencia de jovenes
en noches de estudio. La bebida cumple con su fin, aunque no se descarta que al
dia siguiente se sientan agotados, y necesite mas, creando un circulo de
adiccion. Sefala también que las mezclas de alcohol con energizantes son
dafinas porque provocan en fases iniciales sobrexcitacion y posteriormente un
estado depresivo que se manifiesta con nerviosismo y ansiedad. En algunos

casos se ha presentado crisis de panico o trastornos de personalidad.

Diariamente el cuerpo necesita cubrir sus necesidades energéticas que van a
varian de una persona a otra. Esta demanda sera satisfecha cuando el consumo

de alimento sea el adecuado para mantener un 6ptimo desarrollo fisico y mental.

El cuerpo obtiene energia a través de la ingesta carbohidratos, grasas y
proteinas. Los trastornos por falta de energia se los conoce como astenia o

adinamia que produce debilidad fisica, psiquica y en casos extremos hasta la

incapacidad para moverse.
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Para la elaboracion de una bebida organoléptica y nutricionalmente aceptable,

se realizaron varias pruebas experimentales en donde se selecciond varios tipos

de materia prima y se analizé algunas alternativas de procesamiento.

4.1.1 Primera prueba (Bebida a base de quinua perlada y frutas)

Inicialmente se elabord jugos mixtos a partir de 9 frutas (mora, maracaya, taxo,

platano, sandia, mortifio, naranja, naranjilla y mango).

De todas las mezclas se eligieron dos, las cuales contenian a su vez tres frutas

que fueron elegidas por ser las mas fuertes en cuanto a sabor y color.

Tabla (4.1): Composicién porcentual primera prueba

COMPOSICION 1 % COMPOSICION2 | %
AGUA 60% AGUA ’ 10%
INGREDIENTES 40% INGREDIENTES 90%

Quinua perlada 50% | Quinua perlada 50%
Mora 8% Frutilla - 6%
Maracaya 5% Naranja 9% |
Taxo 5% Platano | 3%
Ginseng 0.60% Ginseng 0,60%
Guarana 0.60% Guarana 0,60%
Acido citrico 0.20% Acido citrico 0,.20%
| Azicar 30% Azicar 30%
Complejo B 0.40% Complejo B 0,40%
Citrato de sodio 0,04% Citrato de sodio 0,04%

Fuente: Las autoras
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DESCRIPCION DEL PROCESO

Recepcioén e inspeccién de la materia prima.

Se lleva registro sobre la cantidad y calidad de materia prima que entra a la
planta procesadora.

Pesaje de los ingredientes.

Se calcula el peso correspondiente a cada ingrediente de acuerdo a la
composicion porcentual de cada mezcla

Lavado y pelado de la fruta

La fruta entra en un tanque de lavado y desinfeccién.
Se extrae la cascara y semillas dependiendo de la fruta que se vaya a utilizar.

Coccién de la quinua

Se coloca agua y quinua perlada dentro de la marmita. Se somete a coccién
durante 15 minutos a una temperatura de 80 °C, con una agitacién constante y
rapida evitando que se adhiera a la superficie de la marmita.

Foto (4.1): Coccién de quinua

Fuente: Las autoras
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Mezclado

Junto con el agua tratada y quinua previamente cocida se incorpora en una
mezcladora industrial la pulpa de las frutas elegidas, el guarana, ginseng, acido
citrico, citrato de sodio, acido ascorbico y azGcar. Se mezclan los ingredientes

hasta obtener una solucién totalmente homogénea.

Filtrado
La mezcla pasa por un tamiz para separar aquellas particulas gruesas que

pudiesen estar presentes en la bebida

Envasado

El envasado se lo realiza en botellas Pet de 350mi
Antes del envasado cada botella es inspeccionada y desinfectada. Una vez
limpias las botellas pasan a la llenadora donde la bebida ingresa a una

temperatura de 4 °C.

Conclusiones por las cuales no se utilizo formula

e Una vez elaborada la bebida, esta fue servida en un panel de degustacion
conformado por 8 personas, en donde tnicamente fue de el agrado de 3 de
ellas.

e Luego de 15 minutos de haber sido elaborada la bebida, se noto que se formo
una sedimentacion de los ingredientes.

e El sabor amargo propio de la quinua se manifesté tras pocas horas de haber
sido elaborado el producto.

e Se obtuvo mermas por pérdidas en cascaras y semillas.

e Corta vida util.

¢ Necesidad de utilizar antioxidantes y conservantes.
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4.1.2 Segunda prueba (Bebida a base de concentrado de quinua y
saborizantes)

Como segunda opcidn se opté por obtener un concentrado de quinua que
permita disminuir su sabor amargo.

Se emplearon saborizantes de limén y naranja. Inicialmente se iba a utilizar
miel de abeja y panela para dar un mayor aporte de energia, pero se llegé a la
conclusiéon que representaba elevados costos de produccion y no se veian

mayores resultados.

Tabla (4.2): Composicién

porcentual segunda prueba
Emﬁﬂ %

AGUA 85%
INGREDIENTES 15%
Quinua 57%)
Colorante 0,04%
Esencia 0,10%
Acido citrico 0,20%
Citrato de sodio 0,04%
Calcio 0.25%
Complejo B 0,60%
Goma xanthan 0.15%
Azucar 40%
Ginseng 0,60%
Ginko Bilboa 0,60%

Fuente: Las autoras

DESCRIPCION DEL PROCESO

Recepcién de la materia prima

Al ingresar la materia prima a la planta es inspeccionada para determinar la
cantidad y el estado en que se encuentra.

Pesaje de ingredientes

Los ingredientes requeridos se pesan en una bascula y balanza digital.
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Coccidn de la quinua

En la marmita se coloca la quinua perlada con el agua tratada. La mezcla se
lleva a cabo a una temperatura de 100 °C, durante 30 minutos tiempo en el cual
se obtiene un concentrado. La agitacién es rapida y constante.

Foto (4.2): Concentrado de quinua

Fuente: Las autoras

El concentrado pasa a través de un tamiz hasta separar la parte liquida de la

mezcla.

En un tanque de balance se incorpora agua con los ingredientes restantes:
ginseng, guarana, esencia, colorante, acido citrico, citrato de sodio, calcio,
azucar, vitamina B, goma xanthan (se lo coloco en frid).

La bebida es envasada a 4 °C en botellas de vidrio, esterilizada (autoclave) y

refrigerada.
Conclusiones destacadas
Al elaborar un panel de degustacién de ocho personas, se obtuvo un rechazo

inmediato de parte de todas ellas, debido a que el sabor y olor de la bebida era
desagradable.
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Fuente: Las autoras

El concentrado pasa a través de un tamiz hasta separar la parte liquida de la

mezcla.

En un tanque de balance se incorpora agua con los ingredientes restantes:
ginseng, guarana, esencia, colorante, acido citrico, citrato de sodio, calcio,
azucar, vitamina B, goma xanthan (se lo coloco en frid).

La bebida es envasada a 4 °C en botellas de vidrio, esterilizada (autoclave) y
refrigerada.

Conclusiones destacadas

Al elaborar un panel de degustacion de ocho personas, se obtuvo un rechazo
inmediato de parte de todas ellas, debido a que el sabor y olor de la bebida era
desagradable.

Las dos muestras elaboradas eran aparentemente aceptables a la vista: la
primera tenia un color verde transparente, mientras que la segunda un color
naranja transparente.

A comparacién con la primera prueba, la cantidad de mermas es mayor y

significativa.
Foto (4.3): Desperdicios
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Fuente: Las autoras

4.2 DESARROLLO DE LA BEBIDA ENERGIZANTE A BASE DE QUINUA

El proceso de elaboracion de Spark comienza en el tanque de estandarizacion
con la mezcla y pasteurizacién de todos los ingredientes. Le sigue el tanque de
balance en donde se produce una mezcla uniforme del producto y en el cual
permanece a la espera de continuar con la linea de produccion. El liquido es
dispensado por tuberias a volumen constante hacia el homogenizador,
ultrapasteurizador y por ultimo, al envasado en cartones tetrapak. Finalizado este
proceso se embala en cartones que seran almacenados en la bodega de la

empresa Cremery S.C.C, para luego ser trasladados a la empresa Andean
Beverages.

4.3 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

PLAN HACCP
FICHA TECNICA DE PRODUCTO SR |

SP-01
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ASPECTO DESCRIPCION | REFERENCIA
NORMATIVA |
| NOMBRE DEL | Spark
PRODUCTO
DESCRIPCION FISICA | Spark es una bebida homogénea de color marfil, turbia,
con olor predominante a naranjilla y en menor escala a
‘ quinua. |
CARACTERISTICAS | E:’__‘sfsad= 1.05 g/mi NORMA
FISICOQUIMICAS | Acidez= 0.15% 3?)%'3}:,\‘ A
Gradog B 9° NOM-086-SSA1
Porcién de 240ml: 199 4' g .
Calorias = 70
Carbohidratos= 13g > 4% VD
Grasa=0g > 0% VD
Proteinas = 4g > 8% VD ‘
» . i
Recuento total de meséfilos aerobios = Q ufc/ g ‘
CARACTERISTICAS Indice de coliformes = 0 ufc/ g g?g:f\t
MICROBIOLOGICAS Mohos y levaduras =0 ufc/ g MEXICANA
NOM-086-SSA1-
' 1994 ‘
FORMA DE “ El producto esta elaborado para ser consumido
CONSUMO Y | directamente bajo cualquier situacién. No existe limites en
CONSUMIDORES | edad o restriccién alguna para su consumo, sin embargo,
POTENCIALES por el plan de marketing y ventas, el mercado al que se
enfoca mayormente es al de jévenes de entre 12 y 30
anos, que por su estilo de vida demandan mas energia.
| EMPAQUE Y Spark esta a disposicion en dos practicas presentaciones: |
PRESENTACIONES 200ml y 1it.
VIDA UTIL ESPERADA | De acuerdo a la elaboracion y envasado aséptico con
productos tetrapak, se estima una vida util de 6 meses.
— 1
CONDICIONES DE El producto no necesita ser refrigerado salvo una vez
| MANEJO Y abierto. Se lo debe conservar en un lugar fresco y seco.
PRECAUCION |
INDICACIONES EN ' No existe riesgo por intoxicacion, sin embargo por malas
CASODE practicas de almacenaje o falta de refrigeracion del
INTOXICACION producto una vez abierto, podria producir una

proliferacién de microorganismos aerobios.

4.4 DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA

Se debe tener un registro con las especificaciones técnicas de todas las
materias primas e insumos. (Ver Anexo 3 — Hojas técnicas de insumos) Ademas
se debe inspeccionar a todos los proveedores para asegurarse que estan
cumpliendo con todas las leyes vigentes, que estan utilizando las Buenas
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Practicas de Manufactura y que tengan implementados programas de seguridad
de alimentos.

En el caso de algunos ingredientes es necesaria una prueba de seguridad
previa aceptacion de la materia prima.

Toda la materia prima debe ser almacenada a la temperatura y humedad

relativa adecuada y mantenerse alejada del producto terminado.

¢ Harina de Quinua

Es la quinua perlada que por medio de un tratamiento de molienda ha sido
reducida a polvo. La harina de quinua puede dispersarse rapidamente en
liquidos, es organica y no contiene gluten. Proporciona proteinas (16%),
oligoelementos, vitaminas naturales: A, C, D, B1, B2, B6, Acido félico, Niacina y
minerales como el Calcio, Hierro y Fésforo en porcentajes elevados.

Figura (4.1): Harina de quinua. “Empresa Cereales La Pradera”
Harina de Quinua / Quinua Flour

Interviene en la formacién de glébulos rojos en la sangre.
Refuerza el sistema digestivo y nervioso. Contiene hierro,
mejora el apetito, regula el ritmo cardiaco, y por su
contenido de potasio interviene en el equilibrio de los
liquidos del cuerpo. Es antioxidante, por lo que mejora las
defensas del cuerpo.

Fuente: http://iwww.cerealeslapradera.com/harinas.htm

e Acido citrico

Se obtiene industriaimente por la fermentacion de distinta materia prima,
especialmente la melaza de cafna. El acido citrico es un sélido de color blanco,
inodoro y tiene un sabor acido.
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En la industria de las bebidas el acido citrico ha llegado a ser el acidulante
preferido ya que este confiere propiedades refrescantes, sabor y acidez
naturales. El acido citrico junto con sus sales de sodio y potasio, actuan como

preservantes naturales en bebidas. 8

e Citrato de sodio

El Citrato de Sodio se obtiene en forma de cristales blancos, posee un sabor
fresco, salino y es inodoro.

A nivel industrial ayuda a controlar la acidez y tiene propiedades preservantes.
Este ingrediente es una fuente mineral indispensable en la bebida, ya que a lo

largo del dia y sobre todo al sudar se pierde minerales. °

e Goma Xanthan

La goma xanthan es un polisacarido natural que se presenta en forma de
polvo de color blanco-crema, faciimente soluble en agua caliente o fria.
Industrialimente se produce por la fermentacion de cultivos puros del

microorganismo Xantomonas campestres.

= Proporciona uniformidad del sabor, buena consistencia y estabilidad
evitando asi la separacion de las fases.

= Proporciona alta viscosidad en concentraciones o soluciones bajas.

= Actua como un coloide hidrofilico para suspender y espesar emulsiones y
otros sistemas basados en agua.

* Latemperatura no tiene efecto sobre la viscosidad de la goma xanthan.

* En medios acidos la goma xanthan se solubiliza rapidamente.

= Es estable en presencia de casi todas las sales utilizadas en la industria
alimenticia.®

. http /Iwww .alimentosargentinos.gov.ar/0-3/revistas/r_12/12_06_citrico.htm
http /lwww.geocities.com/grupoindustrialaisa/citrato. htmi
' http:/Awww. quiminet.com.
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e Acido Ascorbico (vitamina C)

Es una vitamina hidrosoluble que proviene principalmente de frutas y verduras
frescas. Es la vitamina mas inestable y labil. EI hombre no la sintetiza, por ende
se la debe consumir a diario. El consumo excesivo no causa dafos ya que al ser
una vitamina hidrosoluble los excesos se eliminan mediante la orina. Sus

funciones son:

Las funciones de la vitamina C en la elaboraciéon de Spark son:

= Actua como antioxidante y conservador en los alimentos.

* Interviene en las reacciones de oxidacion — reduccion e hidroxilacion de
aminoacidos aromaticos (fenilalanina, triptéfano, tirosina).

= Ayuda en la absorcion del hierro por lo que es fundamental en la dieta de

los pueblos que basan su alimentacién en granos y semillas.

Quimicamente el acido ascorbico se oxida a acido dehidroascérbico en una
reaccion reversible, estableciendo un sistema de oxidacion-reduccién. De igual
forma, el acido dehidroascorbico se sigue oxidando y se transforma en acido 2,3
dicetogulénico que no tiene actividad biologica. Le sigue una serie de reacciones
que generan diversos compuestos que alteran al producto final y sus
caracteristicas nutritivas. Para que se desencadenen estas reacciones de
oxidacion influyen muchas variables, principalmente la temperatura, el pH, la
disponibilidad de oxigeno, los metales de transicion, las radiaciones
electromagnéticas, la actividad acuosa, azlcares reductores, ciertas enzimas,

algunas sales, presencia de otras vitaminas, entre otras.

Debido a que en el procesamiento de alimentos se llegan a presentar
condiciones en las que acttan todas estas variables, es dificil estudiar el efecto
que causan de manera individual. "

' BADUI, Salvador. “Quimica de los Alimentos”. Editorial Pearson Educacion. Pg. 357
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La vitamina C es estable a pH acido, ausencia de oxigeno y luz. Estas
condiciones se llevaran a cabo durante el procesamiento de Spark. Por otra
parte, con el fin de evitar una degradaciéon térmica, es mejor el emplear
temperaturas altas en tiempos cortos que minimicen de esta forma las reacciones

de oxidacion.

e Ginseng

La raiz del panax (ginseng) es un producto natural que aporta y restaura
energia. En su composicion contiene proteinas, enzimas, sacaridos, vitaminas y

minerales como, manganeso, fosforo, magnesio. Entre sus funciones esta:

= Alivia la fatiga.

* Promueve la agilidad corporal.
= Mejora la circulacion.

* Aumenta la concentracion.

= Alivia dolores de cabeza.

= Regula los niveles de azucares en la sangre. *?

No tiene ninguna adiccién o efecto secundario. "Los efectos toxicos del
Ginseng son nulos". Dr. Savel, (Facultad de Farcia, Paris (Francia). Director de
los Laboratorios Valda).

La OMS (Organizacién Mundial de la Salud), reconoce que las aplicaciones
clinicamente probadas del ginseng son la prevencion y reconstitucién en casos

de fatiga fisica y psiquica, debilidad, agotamiento, cansancio, falta de
concentracion.’

Figura (4.2): Raiz del Panax
ginseng

z http://www.panaxginseng.co.uk/ginseng.php
http://www.herbogeminis.com/el_ginseng.html
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Fuente:www.nutrimart.com/Bulk/Desc
ription/ginsenko.htm

e Complejo B

Las vitaminas del grupo B desempefan un papel importante en el
metabolismo energético, como la composicibn y descomposicion de
carbohidratos, grasas y proteinas. Son hidrosolubles. Potencian el rendimiento
fisico y mental.

La tiamina es esencial en el proceso de transformacion de azucares vy
participa en la conducciéon de impulsos nerviosos. Tiene efectos benéficos sobre

estados de animo y mente.

La riboflavina transforma los alimentos en energia ya que favorece la
absorcion de proteinas, grasas y carbohidratos.

La niacina es indispensable para la salud del cerebro y el sistema nervioso.
La piridoxina interviene en la asimilacién de proteinas, carbohidratos y grasas.
El acido pantoténico contribuye a aprovechar la energia proveniente de los

alimentos, en la digestidn de grasas y azlcares, formacién de células y desarrollo
del sistema nervioso.
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La biotina es esencial en el metabolismo de las grasas y proteinas.

Contrarresta la depresion y la somnolencia.

e Azucar

El azucar es una forma de hidrato de carbono que se emplea en los alimentos

y bebidas.

Sacarosa

La sacarosa se obtiene industrialmente de la cafa de azucar y de la
remolacha azucarera. Es un disacarido compuesto por dos moléculas una 50%
glucosa (dextrosa) y otra 50% fructosa (levulosa). Tiene un grado de solubilidad
muy alto y una gran capacidad de hidrataciéon. La sacarosa se utiliza facilimente
en el intestino y se convierte en sus correspondientes monosacaridos; la glucosa
se absorbe rapidamente e incrementa de manera violenta su concentracién en la

sangre.

Glucosa

La glucosa es el monosacarido mas abundante. Se encuentra en frutas y

hortalizas. Su dulzura es 0,75 veces la del aztcar. '

Para los seres vivos es la principal fuente de energia. Se absorbe
rapidamente aumentando los niveles de azlcar en la sangre.

La glucosa se puede convertir en glucégeno, un polisacarido similar al almidén
que es almacenado en el higado y en los misculos como fuente de energia que
el cuerpo puede disponer facilmente. El cerebro utiliza la glucosa como fuente de

energia ya que no puede utilizar grasas para este fin. Por esta razén se debe

'* BADUI, Salvador. “Quimica de los Alimentos”. Editorial Pearson Educacion. Pg. 62
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conservar continuamente el nivel de glucosa en sangre por arriba del nivel

minimo.®
e Agua

El agua a ser utilizada en la industria debe ser en lo posible potable, “blanda”
y sobre todo libre de impurezas que pudieran afectar su uso como la presencia de
materia en suspension, solidos totales disueltos, alcalinidad y pH, sulfuros,

cloruros, silices, gases disueltos, dureza, hierro y manganeso. '

e Naranijilla
La naranjilla (Solanum quitoense) es una fruta exética subtropical que se

caracteriza por su jugo de sabor agrio. Es rica en calcio, vitamina C y A.

La pulpa de naranjilla contrarresta al sabor amargo propio de la quinua. Se

decide partir de pulpa congelada por las siguientes razones:

e Se conserva mejor su aroma, color y sabor.
e Buena disponibilidad local del producto ya que puede ser almacenado
hasta un afno en congelacion.

e No se incurre en gastos o pérdidas por pudricion o mala seleccion de la

fruta.
¢ No se acumulan desperdicios.

e Ahorro de tiempo y recursos.

Tabla (4.3): Composicion nutricional de la Naranjilla *

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 87.0%
[ Proteina 0.74%

'° http://www.perafan.com/ea02edul.htmi

'® Norman Desrosier, Elementos de tecnologia de alimentos, décima cuarta reimpresion, México,
1999, pg 39.
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Grasa 017% |
Cenizas 0.95% ‘
Carbohidratos | 8.0% |
Fibra 1 2.6% 7

Calcio 34.2mg
o ~ Hierro ~ 119mg
Fésforo 13.5mg |

Vitamina C 29.4mg

Fuente: German Franco, El cultivo del Lulo, ASOHOFRUCOL,
CORPOICA y Fondo Nacional de Fomento Hortofruticola, Colombia,
2002, Pg.10.

* Los datos de la composicidn nutricional se deben interpretar por
100 g de la porcion comestible.

Foto (4.4): Fruto Naranjilla

S

Fuente: www.mag.gov.ec

e Suero

El suero, la parte fluida de la leche drenada de la cuajada durante la
fabricacién del queso, contiene la mitad de los sélidos de la leche original. Se
somete a un tratamiento de desecado por pulverizacién en rodillos donde su

apariencia se asemeja a la de una maicena. Se digiere facilmente.

El suero tiene una proporcion baja de proteinas (0.8%), pero éstas poseen
una calidad nutritiva superior a la de las caseinas que conforman el queso. "’
4.5 ALTERNATIVA TECNOLOGICA IMPLEMENTADA

"7 Salvador Badui, Quimica de los Alimentos, Pearson Educacion, México 1999, Pg. 609
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Todos los equipos que a continuacion van a ser descritos son de propiedad de
Cremery S.C.C. Tienen un circuito cerrado y estan disefiados bajo condiciones
asépticas. Son monitoreados automaticamente por un panel de control.

Las maquinas se encuentran conectadas entre si por tuberias de acero
inoxidable de 2 pulgadas que actian como canales de conduccién para llevar la
mezcla de un equipo a otro.

Foto (4.5): Panel de control

- —

Fuen:té: Las autoras

Tanque mezclador

Es de acero inoxidable. Tiene la funcién de mezclar, dispersar y calentar la
solucion hasta su pasteurizaciéon ya que alcanza temperaturas por debajo de los
100 °C. Tiene una capacidad de 300 kg.

El tanque contiene dos flechas ubicadas a su costado. A lo largo de cada
flecha se encuentran hélices opuestas mezcladoras tipo triblender (agitador
rapido de 3000 revoluciones/minuto).

Foto (4.6): Tanque mezclador
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Fuente: Las autoras

Tanque de balance

Estos tanques de acero inoxidable sirven como almacenamiento provisional
mientras el producto esta a la espera de continuar con la linea de produccion.
Proporcionan una mejor emulsién de los liquidos gracias a sus dos hélices que
realizan una agitacion lenta a la solucion. Cada tanque tiene una capacidad de
2500 It/h.

Estan conectados con el tanque mezclador y con el homogenizador por medio
de finas tuberias. Tienen como caracteristica que no incorpora aire al sistema.

Foto (4.7): Tanque de balance

Fuente: Las autoras

Homogenizador
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Es de acero inoxidable. Dispersa y emulsifica los liquidos mediante un sistema
de piston y bomba hidraulica a alta presién (150 bares). Aqui se genera un
impacto sobre las particulas de la bebida reduciéndolas a un tamafno entre 1y
100 micras. Tiene una capacidad de 2500 kg/h.

El homogenizador esta equipado con los siguientes indicadores:

. Temperatura de mezcla.

. Presion de entrada.

° Presion de salida.

o Presion de homogenizacion.

Foto (4.8): Homogenizador

Fuente: Las autoras

Planta UHT -> UHT = Ultra High Temperature (Temperatura Ultra Elevada).

El ultrapasteurizador tiene la funcién de calentar la bebida a temperaturas altas
(sobre los 100 °C), pero a tiempos cortos. La transmision de calor es indirecta.

Esto se consigue mediante el paso rapido de la bebida a través de un
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intercambiador tubular. Se tiene un proceso completamente automatizado para
un control seguro y una mejor rastreabilidad. Tiene una capacidad de 5000 It/h.

Para la eficacia de los procesos de ultra-pasteurizacion, es indispensable
conocer las propiedades del producto como actividad de agua, pH y flora
microbiana a ser contrarestada. De manera general se emplean temperaturas
entre los 135 °C a 150 °C durante 2 a 5 segundos. Le sigue un enfriado rapido
disefiado con la misma tecnologia que el intercambiador de calor tubular.

Fuente: Las autoras

Sistema de envasado

Es de acero inoxidable. Cuenta con un sistema de control que monitorea su
funcionamiento (1). La bobina (2) lleva material suficiente para envases de un litro
0 200 ml si es el caso. Con la carretilla (3) se suministran las bobinas. Esta
carretilla tiene brazos hidraulicos para elevar o transportar las bobinas. En la zona
(4) se hace el cambio de bobina entre la que se va consumiendo y la nueva.
Habiendo marcado (5) el material de los envases, el cartdn tetrapak se dobla a
manera de bucles (6) que garantizan un avance suave y sin tirones.
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La maquina cuenta con un sistema de control electronico (7), que consigue

que la maquina rinda en forma rapida y exacta.

El envase a utilizarse es esterilizado con peréxido de hidrégeno (8) y sobre
uno de los bordes se le aplica una cinta (9), que sellara el empalme longitudinal
entre ambos bordes del papel. El liquido residual es extraido por rodillos (10) y el
aire estéril (11) seca el papel. En (12) se controla la adaptacién de la decoracién

a las muescas transversales del material del envase.

En (13) el material consigue la forma de un tubo para ser llenado (14), siendo

cerrado en (15) para que en (16) se garantice su sellado.

La maquina permite conectarse (17) al ultrapasteurizador. La cubierta (18) es
desmontable. Finalmente se cierran los envases (19) por debajo del nivel del

liquido, se doblan (20) y sale el producto terminado (21). '®

Figura (4.3): Envasadora
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Fuente: http://www.agroinformacion.com

18 http://www.agroinformacion.com/leer-contenidos.aspx?articulo=506
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46 COMPOSICION QUIMICA DE SPARK

La bebida esta compuesta por el 85% de agua y el 15% de sodlidos totales

(todos los ingredientes).

Tabla (4.4): Composicién porcentual de Spark
COMPOSICION %
Agua 85%
Sélidos totales 15%
Harina de quinua 37,39%
Sacarosa 26,18%
Pulpa de naranjilla 23,37%
Glucosa 4.67%
Complejo B 4,49%
Suero lacteo 2,81%
Ginseng 0,51%
Goma xanthan 0,19%
Acido citrico 0,19%
Acido ascérbico 0,19%
Citrato de sodio 0,03%

Fuente: Las autoras

4.7 ETAPAS DEL PROCESO DE INDUSTRIALIZACION.

Tratamiento del agua.

El agua a ser utilizada en la elaboracion de Spark debe ser aprobada como
potable por las autoridades sanitarias competentes. Adicionalmente se la trata a
nivel industrial para obtener un mayor grado de pureza. Primeramente se
recolecta el agua potable en un tanque de entrada en donde, por decantacion,
pasa hacia el siguiente tanque de arena y grava eliminando todas aquellas
pequerias particulas existentes en el agua. Le sigue un filtro de carbén activado
disenado para la eliminacién de sabores y olores extraiios.
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Foto (4.11): Tanque de arena

Fuente: Las autoras

El ultimo paso es la desinfeccion del agua por rayos ultravioleta (U.V). Este es
un procedimiento fisico que no altera el olor, sabor, ni la composicién quimica
del agua. La luz ultravioleta desinfecta el agua sin necesitad de compuestos

quimicos.

Fuente: Las autoras

Para la desinfeccion se utiliza la luz como fuente encerrada en un estuche
protector montado de modo que, cuando pasa el flujo de agua a través del
estuche, los rayos ultravioleta son emitidos y absorbidos dentro del
compartimiento. Cuando la energia ultravioleta es absorbida por el mecanismo
reproductor de las bacterias y virus, su material genético es modificado de tal

manera que no pueden reproducirse y mueren.
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Recepcion de la materia prima

En un comienzo, la materia prima es pesada e inspeccionada en el galpén de
Andean Beverages por el jefe de producciéon quien hace un riguroso control de
calidad de los insumos. Luego es transportada hacia la empresa Cremery S.C.C,
para la posterior elaboracion de la bebida. En esta empresa se verifica por

segunda ocasién la calidad, cantidad e inocuidad de los insumos.

Pesaje de los ingredientes

El volumen y peso de la materia prima se calcula automaticamente con la
ayuda de una base de datos que ha sido disefiado en base a la formulacion
porcentual de Spark. Asi se evitaran errores de calculo y se tendra mayor

precisioén sobre las cantidades requeridas para el proceso.

Una vez que se consigue los requerimientos exactos de cada materia prima,
se los pesa mediante el uso de basculas y balanzas de precision para el caso de
productos sélidos (sacarosa, suero lacteo, goma xanthan, acido citrico, acido
ascorbico, citrato de sodio, pulpa de naranjilla, agua, glucosa y la harina de
quinua) o se los mide con buretas industriales de 2000 ml para productos liquidos

(complejo B y el Ginseng).

Mezcla de los ingredientes

Una vez pesados los ingredientes, se procede a la estandarizacion del
producto en un tanque mezclador. Aqui se produce una agitacion rapida y

constante que fusiona todos los ingredientes.

El agua, disolvente por excelencia, es el primer producto en ser afadido. Esta
se eleva a una temperatura de 60 °C antes de incorporar la harina de quinua y el
suero lacteo en polvo, caso contrario, a menores temperaturas, se forman

grumos. Cuando la mezcla se disuelve totalmente se incorpora la naranjilla, el
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acido citrico (balance de pH), citrato de sodio (balance de pH-preservante),
complejo B (vitamina precursora de energia), Gingeng (energizante), glucosa
(endulzante de facil absorciéon) y acido ascorbico (antioxidante).

Una vez anadido todos los ingredientes citados anteriormente y habiendo
alcanzado una temperatura de 70 °C, se agrega en forma de mezcla el azicar
sacarosa (endulzante) con la goma xanthan (emulsificante-espesante) evitando
de esta forma que la bebida se corte. Este fendmeno sucede cuando la goma
xanthan ha sido incorporada antes de disolver todos los solutos produciéndose
una separacién de la proteina la cual tiende a subir y los sélidos totales a bajar.

Foto (4.13): Mezcla de los ingredientes

Fuente: Las autoras

A continuacién, el producto pasa por una tuberia al tanque de balance en
donde se somete a una agitacion lenta hasta continuar con la siguiente etapa, la
homogenizacion.

Homogenizacion
El homogenizador se encuentra conectado al tanque de balance y al

ultrapasteurizador mediante una tuberia de acero inoxidable. La temperatura en
esta etapa alcanza los 70°C.
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El homogenizador posee un piston que ejerce una fuerte presion (150 bares) a
la bebida que pasa por uno de sus conductos. De esta manera se logra romper
los coagulos de la mezcla reduciéndolos a particulas mas pequefias evitando asi

la sinéresis (separacién) de la mezcla.

Ultra pasteurizacion.

En esta fase se realiza un proceso térmico para obtener esterilidad comercial
sin alterar las caracteristicas bioquimicas, fisicas, nutritivas y organolépticas de la
bebida. Asi, Spark puede ser almacenado durante seis meses a temperatura

ambiental sin sufrir alteracion alguna.

En esta etapa el producto se somete a una temperatura de 137 °C por un tiempo

corto (3 segundos). Le sigue el enfriamiento rapido a 25 °C.

Envasado.

Se realiza en envases asépticos tetrapak de 200 ml y 1it. El envasado
aséptico tiene la funcion de alargar la vida util de la bebida al protegerla del

medio ambiente externo.

La mezcla ingresa a la envasadora manteniendo la temperatura con la que
sale del ultrapasteurizador (25 °C).

Embalado

Antes del embalaje, se inspecciona manualmente al producto terminado

revisando que ninguno de ellos tenga defectos.

Una vez analizados los envases, se colocan 10 unidades en las cajas de
carton disefiadas para este fin. Cada caja debe tener su respectiva rotulacién y

debe ser sellada con cinta de embalaje.



4.9 BALANCE DE MASA
BALANCE DE MASA PARA SPARK

Kg dia BECERGIONY FECAE emanda Lis totales | Envase 11 | Envase
) Diaria 121795 168 5244
| Mensual 24359,00 3362 104278
1217 94 ESTANDARIZACION IAnual 292308,00 40339 1258532
L -
1217 95 A —— [ Produccion Lts totales Etwase 1R | Envase 200 mi
\Volumen 121795 168 5244
| Peso 1278,85
5 .
1217.95 AGITACION
l Composicion % | Ko GI
1217 95 . Agua 85% 1087 108702038
¢ HOMOGENIZACION : '
RN Solidos totales: 15% 191,8 1918271
|
1217 95 . Harina de quinua 37 .394% n7 7173253
WAARARAS TRMEeNDIC Sacarosa 76.176% 50,2 5021277
B Fulpa de naraniilla 23,371% 44,8 4483283
1211 86 Glucosa 4.574% 9.0 896657
: prale ENVASADO ) ' ! :
(05% de perdida) Complejo B 4,487% 36 860790
| Suero lacteo 2,81% 5.4 538075
121136 Ginseng 0,505% 1,0 868,39
' MBALADO : ! '
=MD Goma xantan 0,187% 0.4 358,66
Actdo citrico 0,187% 0.4 358,66
1211 86 Acido asc drbico ND187% 0,4 358,66
4 ALMACENADO : ! ! d
Citrato de sodio 0,026% 0.1 50,21
|
121186
ALMACENADO DATOS SOBRE EL PRODUCTO

Caaderistica Valor Unidades

Densidad 1,06 a/ml
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4.10 ANALISIS DE LABORATORIO EFECTUADOS A LA BEBIDA

4.10.1 Analisis nutricional de Spark

Labolab, un laboratorio de anadlisis de alimentos acreditado por el OAE,
analizé nutricionalmente a Spark obteniendo la siguiente informacién: (Ver Anexo
5 — Analisis de Laboratorio).

Tabla (4.5): Informacién nutricional de Spark
INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion | vaso (240 ml)
Numero de poreiones 2

Canudad por porcion

Caloras 70 Caloras de Ja grasa )

%» Valor diario °
Grasa Total 0 0 %
Grasa Saturada Og

Colesterol  Umg 0

Sodio tmg

(:rl\<,‘v|\rki};t<»[;:di'\ |30 o
Fibra Dictetica vy n = e
AZUCATES ’:':

Protcina 4¢ - - B 3

* Valores Diario Requerido en base a una dicta de 2000 calorias

Fuente: Las autoras

Como se puede observar, existe una fuente importante de proteinas. Estas
proteinas son de calidad insuperable ya que contienen los 10 aminoacidos
esenciales que el cuerpo humano no puede generarlos por si mismo por lo que se
ve obligado a obtenerlo a través de los alimentos.

Por porcion, se tiene aproximadamente 16 kcal provenientes de las proteinas
y 52 kcal provienen de los carbohidratos totales.
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Tabla (4.6): Comparacion nutricional con otros energizantes

TABLA COMPARATIVA NUTRICIONAL DE BEBIDAS ENERGIZANTES Y
BEBIDAS NATURALES ién: 1 vaso- 240ml)
Carbohidratos
Proteinas totales Grasa total
% Valor % Valor % Valor
Producto g diario g diario | O diario Calorias
V220 0 0% 30g 10% 0 0% 120
Red Bult 0 0% 272| 910% | O 0% 108
Hercules 0 0% 28 9% 0 0% 113
Adrenaline 0 0% 37 12% 0 0% 140
Avena Nestlé con frutas | 1,2 2,40% 312| 1040% (1,2 1.20% 137
Avena Toni con naranjilla | 1,4 2.90% 28,8 96 12 1,80% 132
Avena Alpina Finesse 25 5.00% 12 4% 1 1,00% 70
Leche Soya Soalé 1.3 2.7% 341| 11.3% |0.7 1.05 148
SPARK 4 8% 13 4% 0 0% 70

Fuente: Las autoras

Los productos de la competencia directa, es decir los energizantes como tal,
no tienen proteinas ni grasa en su composicion. Mientras tanto, los productos de
competencia indirecta como la avena y la soya, tienen en su composicion

proteinas, carbohidratos y grasas.

El contenido de proteinas de Spark supera en un 58% a las bebidas a base
de avena y tiene un 52.5% menos de carbohidratos en relacion a un promedio de
carbohidratos provenientes de todas las bebidas mencionadas en el cuadro
anterior

Esta bebida es considerada como un producto bajo en grasa. Segun el Codex
Alimentario, se considera a un alimento como light cuando presenta un
porcentaje de reduccion de calorias como minimo 1/3 menos que un alimento
similar, excepto para las vitaminas y minerales, en los que se admite una
diferencia del 10%. '°

El promedio de calorias obtenido de las diferentes marcas de avena y leche de
soya (tabla 4.4), es de 122 calorias. Spark tiene 70 calorias, es decir un 42.62%
menos calorias con respecto a sus similares, cumpliendo de esta forma con los

'9 hitp: //www.respyn. uanl. mx/especiales/2007/ee-14-2007 /documentos/sesion3.pdf.
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requerimientos necesarios para ser considerado como un producto bajo en

calorias.

Comparando individualmente a las bebidas proteicas, se encuentra que Spark es
bajo en calorias en relacién a la avena nestlé de frutas, la avena Toni con
naranjilla y la leche de soya Soalé, al tener 48%, 47% y 53% menos contenido
calérico respectivamente. No obstante, la avena Alpina Finesse ya es
considerado como un producto light. Contiene la misma cantidad de calorias que

Spark aunque tiene un 34.7% menos proteina y ademas contiene grasa.

El contenido de azucar conforma la mayor parte carbohidratos declarados en
las etiquetas nutricionales de la competencia. De un promedio de carbohidratos
de las bebidas proteicas (24 g) se establece que Spark tiene 13 g, en otras
palabras un 46% menos de carbohidratos totales. En cuanto a grasas, Spark
tiene en su composicion 0% de grasas y 0 mg de colesterol. El tener estas dos
caracteristicas, sumados a un nivel bajo de calorias, resulta ser un producto ideal
para quienes desean cuidar su salud y su figura a través de un estilo de vida

saludable.

No se pudo realizar un andlisis preciso para determinar el contenido de
vitaminas debido al alto costo de estos examenes. Aun asi, se ha preparado la
siguiente tabla con los contenidos de vitaminas para una porcion de 240 ml
basados en la tabla de composicion nutricional de Spark. Hay que tener en
cuenta que las vitaminas del complejo B y la vitamina C son muy termosensibles.
Tratando de compensar esta pérdida, se incrementé el contenido de vitamina C

en un 16% del valor diario recomendado.

Tabla (4.7) Porcentaje de vitaminas de Spark

Vit. C Vi. B2 Vit. B6 Vit. B12
_mg | % Valor diario | mg | % Valor diario mg | % Valor diario | ug | % Valor diario
70 116% 0.18 0,05% 0,26 0,33% 0,68 11,30%

Fuente: Las autoras
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El contenido de extracto de ginseng panax equivale a 190 mg, para un tamano
por porcion de 240 mi.

4.10.2 Analisis fisico — quimico

Seidla, un servicio integral de laboratorio, realizé los examenes fisico-quimicos
mas representativos para este tipo de producto. Fueron evaluados el pH, acidez y
grados Brix. (Ver Anexo 5 — Analisis de Laboratorio)

Tabla (4.8): Resultados andlisis fisico-quimicos de Spark
Ensayos fisico quimicos Método Unidad | Resultado

pH AOAC 981.12 - 45
Acidez (F=7) AOAC 92553 | % | 015
Grados Brix Refractométrico | ° Brix 5

Fuente: Laboratorio Seidla

La medicién de la acidez total se hace mediante un examen de volumetria que
se basa en determinar el volumen de NaOH necesarios para neutralizar el acido
contenido de un producto. Los resultados se expresan en % m/m.

El pH es el indicador de acidez de una sustancia. Mejor se conservan los
alimentos que tienen un pH bajo ya que los microorganismos patdogenos no
suelen resistir a un pH menor a 4.6.

Tabla 4.9. Microbiologia alterante

Caracteristicas del alimento Asociacion
pH | aw Tratamiento tecnologico Bacilos Gram (-)|{Cocos Cocos Lactobaci- |Baci- |Mohos |Leva-
con efecto microbicida Eiemplo No Ferm. Femn. |catalasa (+) |catalasa (-) |llaceae llaceae duras
Frutas y zumos
o envasados en
<45|>095 Pasteurizacién reciplefites 0 0] 0 0 0 + = ++ |+
herméticos

Frecuencia: +++ casi de forma exclusiva; ++ dominante; +, significativo; + - de poca importancia u
ocasional; 0, virtualmente de ninguna importancia.
Fuente: A. Mossel. Microbiologia de los Alimentos. Editorial Acribia. Espafa. 1991, p.56.

Con un resultado de pH de Spark de 4.5, y una actividad de agua mayor a
0.95, la microbiologia predominante seria la de los mohos seguido por la
poblacién de levaduras. La contaminacion por Bacillaceaes (Bacillus cereus,
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Clostridium perfringes y Clostridium botulinum) tiene poca importancia u
ocasional; sin embargo, el Clostridium botulinum se contemplara dentro del plan
HACCP por encontrarse sus esporas en cereales y vegetales, aunque a pH <=

4.6 se previene el crecimiento de éste microorganismo. %°

El pH acido también es favorable para el crecimiento de mohos aunque muy
pocos de ellos sean termdfilos, es decir resistentes al calor. Para eliminarlos de
recurre al tratamiento térmico complementado con un envasado aseéptico libre de

oxigeno. Los mohos son aerobios y no resistiran estas condiciones.

Un pH de 4 a 4.5 tiende a estimular el crecimiento de la mayoria de las
levaduras sin embargo, para contrarrestar esta tendencia, se recurre a un
tratamiento térmico UHT aprovechando que las levaduras tienen escasa
resistencia al calor.

Otro ensayo fisico quimico realizado fue el de los grados Brix, es decir, la
obtencion del porcentaje del peso de sacarosa en una solucion acuosa a una
temperatura de 20 °C. La sacarosa esta compuesta de una molécula de glucosa y
una molécula de fructosa, por lo que en la composicion de °Brix de Spark influira
el porcentaje de sacarosa proveniente del azticar de mesa, la glucosa del jarabe

de maiz y la fructosa proveniente del aztcar natural de la naranjilla.
4.10.3 Analisis microbiolégico

El Centro Especializado de Andlisis “CEA”, se encargd de llevar a cabo el
analisis microbiolégico. A peticion del laboratorio, las muestras se recolectaron en
una botella y funda previamente esterilizadas, con capacidad de 500 y 300 ml
respectivamente. (Ver Anexo 5 — Analisis de Laboratorio)

2 . . . . ;
% Kenneth E. Stevenson, HACCP Un enfoque sistematico hacia la seguridad de los alimentos,
Food Processors Institute, 1999, pg. 73

—————'



Tabla (4.10): Resultados analisis microbiol6égicos Spark

EXAMEN Método empleado RE.P
Recuento total de meséfilos aerobios AOAC 990.12 Oufc/g
indice de coliformes AOAC 991.14 Oufc/g
Mohos y levaduras AOAC 977.02 Oupc/g

Fuente: Centro especializado de analisis “CEA”
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Como se menciond, la flora microbiolégica que sobreviven a pH bajo son las

de mohos y levaduras. Estos, mediante un buen manejo de tiempos vy

temperaturas, son faciimente eliminados.

Los analisis microbiolégicos de Spark indican que al no encontrarse colonias

de mesoéfilos aerobios, coliformes, mohos ni levaduras, el producto es apto para el

consumo humano.

Mediante la ultrapasteurizacion, el envasado aséptico, y utilizando tetrapak

como envase, se logra aumentan la vida util de Spark mismo que puede ser

almacenado al ambiente por un periodo de hasta 6 meses.
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CAPITULO §

DISENO DEL PRODUCTO

5.1 CALIDAD E INOCUIDAD

Spark posee grandes atributos que lo pueden llevar a posicionarse en el
mercado rapidamente. Un plan eficiente de marketing, que resalte la
comercializacidn de un producto 100% natural, facilitaria la introduccién al
mercado de la nueva bebida.

La mayor prioridad de Andean Beverages Ltda., sera la satisfaccién de sus
clientes. Por ello, se usaran insumos y materia prima que cumplan estrictamente
con los estandares de calidad.

La elaboracién de la bebida, exige responsabilidad en cuanto a la importancia
que se debe dar al tema de la inocuidad. Se hara necesaria la implementacion de
un Programa de Inocuidad Alimentaria que comprenda tres pilares basicos:
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (SSOP’s) y Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP). (Ver Anexo 6 — Programa de inocuidad alimentaria
para Spark)

La elaboracion de un programa HACCP incluye la implementaciéon de BPM y
SSOP’s como prerrequisitos, por lo tanto HACCP es una herramienta completa
que compila todas las normas y estrategias necesarias para producir alimentos
seguros. A continuacion se expone la matriz resumen del plan HACCP para
Spark.
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[ o
FORMULARIO PLAN HACCP “SPARK"™
Purtos Peligras que Limites . Procedimientos
) Honitareo
Criticos de serdn abordades Criticos para Accion Correctiva Actividades de Verificacion o Maskieiion o8
Cortral en el plan HA CCP cack Medch Qué o Fieciariols | Guisn Regstros
(PCC) de Control
PCC1 (B) Patdgenos formadores  [pHminimo dela |pH del ip Hmetro Uha vez en  |Dperador |[*Cumplirnorma Codex *8 jete de produccion revisara los "hfonme de desviaciones
Eswndarizacion  |de esporas bebida 45 producto cada pantida CACRCP 40-19931 registos de monitoreo, acciones on los ne sutados de
Clostridium Botuknum *Retener el producto, para sucomectivas y werifcaciones avakiadion y disposicon
2valuacion desde |a Ghima  [aplicables diariamente del producto
revision aceptable. "8 jet de produccion revisara los *Registros de werificacion
*Re ormulacion del registros de monitoreo de asegurraniento de
producto calidad
PCC2 (B) " Esporas de patgenos | "Temperatura Temperawra |“Sensor Una vez en  |Operador |*Cumplirnoma Codex "B jet encargado de la produccion * Registro del calibracion
ira- gram (+) minima 130°C indicador de |cada partida CACRCP 40-19931 revisara los registros de monitore o (qué, de los inskumentos para
Pasteurizacion  |"Resistencia de alguras temperalra *Si a causa del ma >0mo, fecuencia, quién) , aprobara las «l monitoreo
epas de Clo gridium Tiempo minimo | Tiempo fundcionamiento del acciones comedtivas que se dieron fente | *hforme de alidadon

Botulinum

3 segundos

2quipo no se completo

el ratamiento, ef producto
se retiene. Como
altematha puede ser
reprocesado Sempre y
cuando se halle el porque
de |3 \ariacién
*Evaluar|a seguridad del
producto en (aboratorio.

3 un desvio de un fimite ofitico ypor
oimo hara verifcaciones aplicables
previo al de spacho

"“Se controlard los equipo s induyendo
2| sensor de temperatura al inicio de
>ada proceso

*Espedialistas deberan chequear d
somecto funcionamiento de los e quipos
minimo cada pasando un ahe.

del ulrap asteurizador.
*Registro de acciones
comecthas

*Registro del destino del
producto

*Registro de verifcacion
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5.2 MARCA

La marca de la bebida energizante tomara el nombre de Spark que
traduciendo del inglés al espanol significa “chispa”. Es asi como consideramos a
nuestro producto, una chispa que desencadena la produccién de energia en el

interior de nuestras células.
Figura (5.1): Disefio de marca

PARK

natural energy dvink

Fuente; Las autoras

El slogan con el que se promocionara la bebida es “La chispa que te
enciende’. La energia es el combustible necesario para vivir y ser productivo.

El cuerpo, con el fin de cubrir esta demanda, utiliza sustancias nutritivas de
los alimentos. Spark es un alimento completamente balanceado y busca ser ese
algo que inicie con el proceso de transformacién de energia a nivel celular.

La inscripcidon de la marca se la realizara en el Instituto Ecuatoriano de
Propiedad Intelectual (IEPPI). (Ver Anexo 7 — Formularios de documentacion
legal)

5.3 ESTILO

Tanto para la marca como para el fondo del tetra-pack se tomaran colores
calientes y magnéticos como el rojo o el naranja que activan y animan. El color
rojo es estimulante, comunica alegria y entusiasmo, clave para una bebida que va
a proveer dicha energia.
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5.4 ENVASE

El envase juega un papel importante en la proteccion y conservacion de los
alimentos. Para mantenerse en la linea aséptica de produccién, se escogera
envases tetrapak que aseguren un buen tiempo de vida en anaquel, sin
necesidad conservantes quimicos ni refrigeracién. Ademas son faciles de
manipular, abrir y almacenar.

Figura (5.2): Composicién del envase

6 Pulielill:nu}__.
5 POl N 0 |r—
4~Alum|nla|—-——.

3 - Palietileno

2. Carton

1 - Pojietiieno

Fuente: www.tetrapak.com.co

Los envases tetrapak estan formados por 6 capas de proteccidon que cumplen
las siguientes funciones:

e Capa 1 - Polietileno: es la capa que se encuentra al contacto con el
ambiente. Hace impermeable al envase protegiéndolo de la humedad
atmosférica.

¢ Capa 2 - Cartdn: aqui se realizan las impresiones respectivas. Da la forma
al envase y a su vez le otorga estabilidad y rigidez.

e Capa 3 - Polietileno: facilita la unién entre el cartén y la siguiente capa de
aluminio.

e Capa 4 - Aluminio: es la capa mas importante ya que impide la penetracién
del oxigeno y de la luz asegurando asi la preservacion del alimento.
Garantiza ademas la proteccidn de todos los nutrientes.
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e Capa 5 - Polietileno: sirve para adhesion del aluminio.

e Capa 6 - Polietileno: impide el contacto del alimento con las otras capas

del envase.

Los envases tetrapak aseguran que:

¢ No se altere el valor nutricional ni organoléptico del producto.

¢ No se requiera utilizar conservantes quimicos.

e Proteccion total, impidiendo el ingreso de cualquier contaminante fisico o
microbiolégico. De igual forma sirve de proteccion contra la luz, calor y

humedad.

Mayor tiempo de vida Util de los productos. '

55 TAMANO

Spark estara disponible en dos presentaciones: Spark personal de 200 ml y
Spark familiar de 1It.

La presentacion en tetrapack de 200 ml, Tetra Brik, es un envase aséptico
ideal para productos de porcion. Su dimensién es 11.7cm x 4.7cm x 3.7cm Es de

facil manipulacién y viene incluido un sorbete.

2! www.tetrapak.com.co



Figura (5.3): Diseiio envase 200mi

200 ml

Fuente: Las autoras
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La presentacién de 1 It, Tetra Brik, contara con una apertura practica tipo slim

cap que facilita la manipulacién del envase. Su dimensién es 19.5cm x 9cm x 3

cm.

Figura (5.4): Disefio envase 1 litro

1 litro

Fuente: Las autoras

El prototipo final del producto resulté ser llamativo. (Ver anexo 8 — Prototipo de

Spark)
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56 EMPAQUE

Para el empaque de los envases se ha escogido cajas elaboradas con cartén
resistente, ondulado doble, biodegradables y reciclables al 100%. Son empaques
apropiados para el almacenamiento y para la transportacion. Cada caja contendra
10 unidades.

Figura (5.5) Estructura del empaque

Fuente: www.totembal.com
Se debe tener en cuenta que el empaque es la tarjeta de presentacién del

producto. Las cajas seran rectangulares de color marrén y llevaran impreso el
logotipo de la empresa. Se contara con dos tipos de cajas:

 Caja para envases grandes de un litro cuyas dimensiones son 35 cm de
largo x 20 cm de ancho x 20 cm de alto.

¢ Caja para envases pequenos de 200ml cuyas dimensiones son 20 cm de
largo x 15 cm de ancho x 15 cm de alto.

Figura (5.6): Disefio del empaque

(

ik

\o

Fuente: www.totembal.com/

Para el sellado de las cajas se utilizara cinta adhesiva.
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Figura (5.7): Cinta de embalaje'_

01
-

Fuente: www.sistemasdeempaque.com.sv

Cada caja debera tener en su respectiva rotulacion:

e Denominacion del producto o0 marca.
e Numero y contenido neto de los envases.
o Nombre o razén social de la Empresa.

e Instrucciones para su conservacion.

5.7 SERVICIOS

Uno de los puntos mas importantes a tomarse en cuenta en la empresa es la
atencion al cliente, es decir relacién empresa / cliente. Con este fin se pondra a
disposicion varios servicios que afiancen estos vinculos.

Se realizara constantemente encuestas a los clientes para conocer sus
necesidades y tratar de dar solucién a ellas. Asi, se emplearan recursos en
mejorar la produccion, bajar los costos, acelerar el servicio y entregar mayor valor

a los clientes.

Se dara una capacitaciéon continua a todo el personal de la fabrica, tengan o
no que ver con la elaboracion del producto. Participaran en talleres de motivacion
y urbanidad, basados sobre todo en valores. Con esto se espera formar a
empleados que contribuyan al proceso de mejora continua.

Para el tratamiento adecuado de reclamos, devoluciones y consultas, se
contara con un centro de atencién al cliente o un servicio 1800-Spark en el cual
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se dispondra de un representante de Andean Beverages para atender a

consumidores finales y clientes (mayoristas / minoristas).

Se promocionara el producto mediante la entrega de muestras gratis a los
comercializadores interesados en la venta. Ademas, se piensa colocar stands en

lugares estratégicos haciendo promocion del producto.

Se dispondra de una péagina web que, a mas de servir como vinculo de venta,
promociona al producto destacando informacién nutricional, ventajas de una dieta
natural saludable e incluso se podra realizar una visita virtual de la planta para

conocer paso a paso los procesos que implican la elaboracién de Spark.
5.8 GARANTIAS

El consumir Spark como complemento a la dieta nos garantiza un aporte
significativo de energia proveniente sobre todo de la calidad y cantidad de
proteinas que esta bebida contiene. Segun el analisis realizado el Centro
Especializado de Anadlisis “CEA”, determino que ésta bebida es
microbiolégicamente apta para consumo humano. (Ver Anexo 5 — Analisis de
laboratorio)

5.9 PRECIO

Para la aceptacion de la bebida, el factor precio es importante sobre todo en
una poblacién que aun no tiene la cultura de consumo de productos naturales.
Por esta razén se debe fijar un precio razonable que permita ingresar facilmente

al mercado y sea competitivo con los energizantes, avenas y coladas existentes.

En el pais existen actualmente diez marcas de bebidas energizantes entre
nacionales e importadas; el precio de estas bebidas oscila entre $1.00 hasta

$2.50 dependiendo de la marca, la calidad o el lugar de compra.
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En cuanto a las bebidas saludables a base de avena, arroz, soya entre otras,
el precio para envases de 1 litro varia entre $1.20 a los $1.80 y para volumenes
de 200 ml esta entre $ 0.50y $ 0.70.

Al fijar precios se tomara en cuenta los costos de produccion, los gastos

administrativos y el margen de ganancia que se pretende obtener.
510 PLAZA

Para poner a Spark a disposicion de los consumidores se tomara en cuenta
dos canales de distribucion: Por distribucion directa cuando se venda el producto
exclusivamente al por mayor a través de la linea telefénica gratuita al 1800
SPARK, ventas por correo y ventas por Internet escribiendo a
ventasspark@andeanbeverages.com. En cambio, por distribucién indirecta se
entregara los lotes a mayoristas los mismos que se responsabilizan del manejo

de las ventas, manejo de stocks e incluso las cobranzas.

Andean Beverages busca ubicar a Spark en supermercados, micromercados,
tiendas, centros naturistas, farmacias, gimnasios, centros educativos, kioscos, en

fin, en todos aquellos lugares al alcance de los consumidores.

5.11 PUBLICIDAD

Es importante manejar la publicidad sobre todo en la primera etapa del
proyecto. La publicidad se realizara a través de medios televisivos, radios,
prensa, paginas amarillas, Internet, vallas, afiches, volantes, gorras, magnetos y
camisetas. La promocion buscaria aumentar la frecuencia y la cantidad de
compra del producto, por ello se tiene previsto destinar mensualmente $600.00
para gasto de promocién y publicidad.

Se busca aplicar las Relaciones Publicas como herramienta publicitaria, por

medio de la participacion del producto y/o imagen publicitaria en distintos eventos
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(campeonatos deportivos y educacionales, donaciones a colegios, empresas,
etc)

Figura (5.8): Formas de publicidad Spark

Fuente: Las autoras

5.12 PROMOCION

Con el fin de lograr los objetivos que Andean Beverages se ha propuesto
alcanzar, sera necesaria la implementaciébn de una serie de estrategias de
mercado para atraer de una manera mas efectiva al grupo de clientes del
mercado meta.

Estrategia de penetracion: Se conseguira mediante una oferta de precio mas
conveniente que la competencia. Examinando los costos netos de produccién de
Spark (Tabla 6.9), se puede concluir que esto es factible. La investigacién
realizada sobre precios de bebidas energizantes, indico que el precio promedio
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de varias bebidas energizantes para un volumen de 250 ml, se encontraba en
$1.41. El costo de venta (incluido % ganancia) para mayoristas de Spark 250 ml
es $0.28 (Tabla 6.9). Suponiendo que el intermediario obtiene ganancias
equivalentes al 30%, el precio de venta al publico PVP seria $ 0.36; esto es 75%

menos que el precio de venta de la competencia.

Estrategia de desarrollo de mercado: Enfocado en atraer a los mercados que
aun no han sido cubiertos. En un futuro y previa encuesta de aceptabilidad, se
piensa incursionar con la venta de energizantes en pueblos y comunidades

indigenas donde existe el habito ancestral del consumo de quinua.

Estrategia de desarrollo del producto: Es crear nuevos productos para captar a
los miembros de los mercados ya existentes. El campo de las bebidas
energizantes ya existe, pero ninguna en el mercado tiene la propuesta de ser un
producto natural. Spark puede ser consumido libremente por adolescentes hasta
adultos mayores sin ningun tipo de restriccion.

Finalmente se piensa realizar diferentes promociones, ya sea de precio
(descuentos) como sorteos o productos premiados.

Luego de haber implementado todas estas estrategias de mercado sera
imprescindible realizar un monitoreo constante de los objetivos que se van
alcanzado para, segln estos, tomar decisiones acerca de si se mantendra esa

estrategia o se la cambiara por otra segun la situacion actual.
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CAPITULO 6

ANALISIS FINANCIERO

6.1 INVERSIONES

“La inversién es todo desembolso de recursos financieros para adquirir bienes
concretos durables o instrumentos de produccion, denominados bienes de
equipo, que la empresa utilizard durante varios afios para cumplir su objeto

social.” %2

A continuacién, se presenta de manera desglosada las distintas tablas de
inversion a realizarse para elaborar “Spark”. El tipo de moneda que se utilizara es

el délar americano.
6.1.1 Activos fijos
Los activos fijos son bienes intangibles de propiedad de la empresa que sirven

para la realizacion de actividades relacionadas con la produccion y distribucion de
la bebida.

? H. Peumans. “Valoracion de proyectos de inversion”. 1967. Pg. 21



92

Tabla (6.1): Activos fijos
Activos fijos Unidades | Precio Unitario uUsbD

Equipos de oficina

Computador Centrino Core 1 550 550
Impresora Lexmark Z611 1 44 | 44
Teléfono Vtech 1 50 | 50
Fax 1 | 70| 70
Muebles y enseres

| Escritorio con silla 2 90,00 | 180
Juego de sala de mimbre 1 80,00 80
Bano (inodoro y lavabo) 1 _ 150,00 150
Basurero industrial 2 [ 17,00 34
Basurero pequefio ] 2 ‘ 6,00 12
Lampara industrial ‘ 3 60,00 180
Extintor de incendios 1 12.00 12
Pizarra blanca 80*60 1 49,00 49
Archivo vertical de 4 gavetas 1 110,00 110
Pallets de 1,20x1,20 10 12 120 |
Vehiculos B ]

Camién 1 11900 11900

TOTAL 13541

Fuente: Las autoras

6.1.2 Activos corrientes

Los activos corrientes corresponden exclusivamente al inventario inicial de
bienes. Esto se obtiene de los costos variables anuales (ver tabla 6.7) llevados a
un solo mes, el mes de la inversion inicial.

Tabla (6.2): Activos corrientes
Descripcién USD (Mes)

Inventario inicial de bienes 1927.51
Fuente: Las autoras

6.1.3 Costos de constitucion

Corresponden a todos aquellos documentos necesarios para la produccién y
comercializaciéon de Spark en el ambito nacional.
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Tabla (6.3): Costos de constitucion

Costos de constitucién usD
Patente 232
Registro sanitario 360
Analisis nutricional 250
Andlisis fisico-quimico 45
Anadlisis microbiol6gico 25

TOTAL 912

Fuente: Las autoras

6.1.4 Adecuaciones

Se debera realizar una serie de adecuaciones al galpén a ser arrendado para
dividir lo que es el area de bodegas de insumo, bodegas de producto final y
oficinas. Para ello se destinaran recursos para mano de obra y adquisicion de
materiales de construccién.

Tabla (6.4): Adecuaciones

~ Adecuaciones |  usD
| Materiales j 600
Obra Civil 400
TOTAL 1000

Fuente: Las autoras

6.1.5 Inversiones

Tabla is.si: Inversiones

Activos fijos 13541

Activos corrientes 1973,06

Costos de constitucion 912

Adecuaciones 1000
TOTAL

Fuente: Las autoras

La inversién sera financiada por medio de un aporte de los socios equivalente
a $17426, valor con el cual se cubriran todos los costos y gastos necesarios para
la puesta en marcha del proyecto en el primer mes.



6.2 COSTOS OPERACIONALES

6.2.1 Costos fijos
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Son aquellos costos que no son sensibles a pequefios cambios en los niveles

de actividad, sino que permanecen invariables ante estos cambios.

Tabla (6.6): Costos fijos

Costos fijos USD Anual

Arriendo de galpén 3000

| Arriendo de oficina | 600
Personal administrativo * 16800

Publicidad - 7200

Servicios, Combustible, Mantenimiento 3480

Internet banda ancha 660

TOTAL 31740

* Jefe administrativo y jefe de produccion
Fuente: Las autoras

6.2.2 Costos variables

Es aquel costo que se modifica de acuerdo a variaciones del volumen de

produccién. Es decir, si el nivel de actividad decrece, estos costos decrecen,

mientras que si el nivel de actividad aumenta, también lo hace esta clase de

costos.

El costo por kilogramo de insumos quimicos se tomé en base a una cotizacién

de una distribuidora autorizada de productos quimicos. (Ver Anexo 9 — Proforma

de insumos)



Tabla (6.7): Costos Variables

Rubros |Cant. Kg |Costo/Unid | USD Anual
Insumos f
Citrato de sodio ‘ 12,05 2,18 26.3
Acido ascérbico . 86,08 17,25 | 14849
Acido citrico ’ 86.08 1,99 171,3
Goma xanthan - 86,08 1232  1060,5
Ginseng 232.41 40111 932220
Suero lacteo 1291,19 0,7 903,8
Complejo B 20659 8,13 167958
Glucosa 2151,98 1,14 24533
Pulpa 10759,9 | 0,9 9683,9
Sacarosa 12051,09 0.68 8194,7
Quinua 17215,84 1,88 32365,8
| Aqua tratada * 260885.4 00
Envases
Tetrapak 200 ml 1258532 0.05 62926.6
Tetrapak 1It 40339 0,08 | 3227 1
Cartones de 200 x 150 x 150 mm 125853 0,08 | 10068,2
Cartones de 350 x 200 x 200 mm 4034 0,11 | 4437
| Cinta de embalaje 480 1,60 768,0
Costos envasado ) 1298871.0 | 003, 324718
Mano de obra indirecta ** 2] 2520 5040,0
Subtotal ' 281307,7
Imprevistos 1% ’ 2813,1
TOTAL 284120.8

* Incluido en el costo de maquilacion
** Bodeguero y transportista
Fuente: Las autoras

95
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6.2.3 Costos operacionales
Tabla (6.8): Costos operacionales
Tiempo ANO 1
Costo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 | Total
Total Costos Fijos (*) 2645 2645|  2645| 2645 2645 2645 2645 2645 2645 2645 2645 2645 31740
Total Costos Variables (*) 23677 23677| 23677| 23677 23677 23677| 23677| 23677| 23677 23677| 23677| 23677| 284121
Total Costos Operacionales 26322 26322| 26322 26322 26322 26322| 26322| 26322| 26322| 26322| 26322| 26322| 315861

Fuente: Las autoras

(*) Con esta tabla se deduce que el 10.05% de los costos totales pertenecen a los costos fijos y los costos variables representan el 89.95%.

6.3 PRECIO DE VENTA PARA MAYORISTAS DE SPARK

Determinado el costo unitario por producto, es necesario fijar el margen de utilidad que se desea lograr, el cual

generalmente se basa en el criterio de la direccion de la empresa. Ademas, para determinar el precio de venta influyen otros

factores como el precio de la competencia en productos similares o sustitutos, y la calidad del producto.

Tabla (6.9): Precio de venta

Costo neto anual
Presentacién Unidades aflo por lote Costo neto por producto | 30% utilldad por producto | PV
1litro 40339 (*) 43557,20 1,08 ——— 0,32 1,40
200 ml 1258532 (*) 272303,57 0,22 0,06 0,2813

Fuente: Las autoras

(*) Se concluye que de un total de 1.298.871 envases producidos, un 3.11% equivale a la presentaciéon de 1 It y 96.89% a la presentacion de

200 mi
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6.4 CALCULO DE INGRESOS POR ANO
Tabla (6.10): Ingresos por afio

Tiempo |P.V.P. ANO 1
Productos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Bebida por litros 1,40 4707| 4707| 4707| 4707| 4707| 4707| 4707 4707 4707| 4707| 4707| 4707
Bebida en 200 ml| 0,28 | 29366| 29366| 29366| 29366| 29366| 29366| 29366| 29366| 29366| 29366|29366| 29366
Ingreso 34073| 34073| 34073| 34073| 34073| 34073| 34073| 34073| 34073] 34073]|34073| 34073
(-) Imprevistos (1%) -341] -341| -341] -341| -341| -341| -341| -341| -341| -341| -341| -341
Ingreso Total 33732| 33732| 33732| 33732| 33732| 33732| 33732| 33732| 33732| 33732|33732| 33732

Fuente: Las autoras
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FLUJO DE CAJA PARA EL PRIMER ANO
Tabla (6.11): Flujo de caja
Periodo “ANO 1
Tiempo (mes)l o o operacional 2 7 7 =T
Descripoién 1 2_ 4t (] 7 8 9 : 1" 12‘
Ingresos 33.732] 33.732] 33.732] 33732 33.732| 33.732| 33.732] 33.732| 33.732| 33.732] 33.732] 33732 404,783
=Total Ingresos 33.732] 33.732] 33.732] 33.732 33.732| 33.732| 33.732| 33.732| 33.732| 33.732| 33.732| 33.732 404,783
Inversion 17.426 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Activos Fijos 13.541 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Activos Corrientes 1.973 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Costos de Constitucion 912 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Adecuaciones 1.000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Costos Operacionales 26.322| 26.322| 26.322| 26.322 26.322| 26.322| 26.322| 26.322| 26.322| 26.322| 26.322| 26322 315.861
Costos Financieros
Intereses por créditos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Depreciaciones y Amortizaciones 198,33] 198,33| 198,33 198,33 198,33] 198,33| 198,33| 198,33| 198,33| 198,33| 198,33] 198,33 2.380
Costos Administrativos
Salarios de Gerencia 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000f 1.000] 1.000] 1000/ 1.000] 1.000] 1.000! 1.000 12.000
= Total Egresos 17.426 27.520 | 27.520 | 27.520 | 27.520 27.520 | 27.520 | 27,520 | 27.520 | 27.520 | 27.520 | 27.520 | 27.520 330.241
FLUJO OPERACIONAL -17.426 6.212| 6.212| 6.212 6.212 6.212| 6.212| 6.212| 6.212| 6.212| 6.212| 6.212| 6.212 74.542
Participacion de Trabajadores ‘ 8.567
Impuesto a la Renta 15.840
FLUJO DESPUES DE IMPUESTOS -17.426 6.212| 6.212]| 6.212| 86.212 8.212| 6.212] 6.212| 6.212| 6.212| 6.212| 8.212| 6.212 50.135
Cuota Préstamo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Depreciaciones y Amortizaciones 198 198 198 198 198 198 198 198 198 198 198 198 2.380
IFLUJO NETO DE EFECTIVO 6410| 6410 6410 6.410 6.410| 6.410| 6410| 6.410| 6.410| 6.410| 6.410| 6.410 52.515

Fuente: Las autoras



e et A ...

99

6.6 NECESIDADES DE CAPITAL Y PLAN DE FINANCIAMIENTO

La inversion inicial para ejecutar el proyecto se repartira entre ambos socios,
teniendo asi un aporte individual de $ 8713 ddlares. No es necesaria la
adquisicion de un préstamo a una institucién financiera.

Tabla (6.12): Plan de financiamiento

Necesidades de Capital USD Plan de Financiamiento USD
Activos Fijos 13.541,00 Patrimonio
Activos Corrientes 1.973,06 Efectivo 17.426,06
Costos de Constitucion 912,00] Contribuciones en Especie
Adecuaciones 1000 Opciones de Crédito

Préstamo Privado
Préstamo Bancario
Otros Préstamos
Total ~ 17.426,06 Total 17.426,00)

Fuente: Las autoras

6.7 FLUJO DE CAJA POR 5 ANOS

Por Flujo neto de Caja, se entiende la suma de todos los cobros menos todos
los pagos efectuados durante la vida util del proyecto de inversion.



Tabla (6.13): Flujo de caja para los 5 anos
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Tiempo (aiios)
Descripcién 0 1 2 3 4 5 Totales
Ingresos 404.783 404.783 404.783 404,783 404.783
Valore Rescate Beneficio actualizado
=Total Ingresos 404.783 404 783 404.783 404.783 404.783 |$ 1.210.548,84
Inversion -17.426
Activos Fijos
Activos Corrientes
Costos de Constitucion
Adecuaciones
Costos Operacionales 315.861 315.861 315.861 315.861 315.861
Costos Financieros
intereses por créditos 0 0 0 0 0
Depreciaciones y Amortizaciones 2.380 2.380 2.380 2.380 2.380
Costos Administrativos
Salarios de Gerencia 12.000 12.000 12.000 12.000 12.000 |Costo actualizado
= Total Egresos -17.426 330.241 330.241 330.241 330.241 330.241 |970.196
FLUJO OPERACIONAL -17.426 74.542 74.542 74.542 74.542 74.542
Participacion de Trabajadores 15% 8.567 11.181 11.181 11.181 11.181
Impuesto a la Renta 25% 15.840 15.840 15.840 15.840 15.840
FLUJO DESPUES DE IMPUESTOS 50.135 47 521 47 521 47 .521 47 521
Cuota Préstamo 0 0 0 0 0
Depreciaciones y Amortizaciones 2.380 2.380 2.380 2.380 2.380
FLUJO NETO DE EFECTIVO -17.426 52.515 49.901 49.901 49.901 49,901
FLUJO NETO ACUMULADO -17.426 35.088 84.989 134.890 184.790 234.691
TIR 297,3%
VAN $ 133.985,68
PERIODO DE RECUPERACION 1 aflo
B/C .25
TASA DE DESCUENTO 20,00%

Fuente: Las autoras




101

6.8 EVALUACION FINAL DEL PROYECTO

En la evaluaciéon del proyecto se comparan los flujos de beneficios y costos
para determinar si su implementacion sera factible o no. Mediante un estudio de
mercado, técnico y econdémico, se obtuvo la informacién necesaria para estimar

los ingresos y costos que se produciran durante la vida util del proyecto.

Existen dos indicadores confiables para evaluar proyectos, el TIR y el VAN.
Adicional a esto, existen otros indices como el Beneficio/Costo, el Periodo de
Recuperacion y el Punto de Equilibrio que a pesar de dar una vision general
sobre el proyecto, no se los puede catalogar como certeros al momento de decidir

si ejecutar o rechazar un proyecto.

6.8.1 Valor actual neto (VAN)

Se consigue mediante la sumatoria de los valores actualizados de flujos de
caja en donde se toma en cuanta la inversion inicial, los costos de produccién y
los beneficios obtenidos durante el tiempo de vida util del proyecto. Es decir,
corresponde a la diferencia que resulta de todos los ingresos y todos los egresos
actualizados al periodo actual mediante una tasa de descuento fijada en funcion

del riesgo que conlleva el proyecto.

De acuerdo al flujo de caja (Tabla 6.13), el VAN es $133.986, cifra positiva
que indica la contribucién neta o cuanto cuesta el proyecto el dia de hoy. Por lo
tanto, el proyecto es rentable.

6.8.2 Tasa interna de retorno (TIR)

ElI TIR consiste en calcular la tasa de descuento que hace cero al VAN. Visto
de otro modo, representa la tasa de actualizacion que hace que en un proyecto

de inversion, se igualen los ingresos con los egresos.
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El TIR calculado es 297.3% (Ver tabla 6.13) superando al valor del capital del
20%, por lo tanto el proyecto es conveniente. 297.3% representaria la tasa de
interés mas alta que un inversionista interesado en ejecutar este proyecto podria
pagar sin perder dinero, si todos los fondos para el financiamiento de la inversion
se tomaran prestados y el préstamo (principal e interés) se pagara con las

entradas en efectivo de la inversién a medida que se fuesen produciendo.

6.8.3 Periodo de recuperacion del capital

Es el nimero de afos o periodo de tiempo que requiere una inversion, con el
fin de que el valor actualizado de los flujos de caja netos, puedan igualar al monto
del capital invertido.

El periodo de recuperaciéon (Pr) se encuentra determinado por el afio anterior
a la recuperacion total (t) mas el costo no recuperado al inicio del afio (c) dividido

entre el flujo de efectivo durante el afo (f). Basandose en la tabla (6.13) se tiene:
Formula 6.1 Periodo de recuperacion del capital
Pr=1t+ (c/f)

Pr=0 + (35088 / 52515)
Pr= 0.6 anos = 7 meses

La inversion necesaria para llevar a cabo este proyecto se recuperara en 7

meses.

6.8.4 Razon Beneficio / Costo (B/C)

La relaciéon beneficio / costo esta representada por la relacion
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Formula 6.2 Razon Beneficio / Costo

B / C =lIngresos
Egresos

En donde los ingresos y los egresos deben ser calculados en base a su Valor
Actual Neto, dentro del Flujo de Caja (Ver tabla 6.13) De esta manera se obtiene

que:

B/C = 1.210.578.84
970.196
B/IC =1.25

El valor positivo indica que los ingresos son mayores que los egresos, por o
tanto el proyecto es aconsejable. Se deduce de igual forma que por cada dolar

invertido, se obtiene 0.25 centavos de utilidad (utilidad antes de impuestos).

6.8.5 Punto de equilibrio

Es la cantidad de unidades producidas de Spark para el cual los ingresos
totales igualan a los costos totales, es decir, para este nivel de ventas la utilidad

de operacion es 0.

Una vez realizado todos los calculos para obtener el punto de equilibrio (Ver
Anexo 10 — Determinacion analitica del punto de equilibrio), se determiné que
para que el proyecto no tenga pérdidas ni ganancias, las unidades a producirse

de Spark deberan ser las siguientes:

Spark presentacion 200 ml = 25.481 unidades.
Spark presentacién 11t = 818 unidades.
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Si el nivel de ventas es menor a las unidades del punto de equilibrio la
empresa trabaja a pérdida ya que no alcanza para cubrir los costos totales. En
cambio, si el nivel de ventas supera al punto de equilibrio significa que la empresa
esta generando utilidades, en donde las rentas cubren los costos totales vy

ademas generan un excedente.

Recopilando los resultados obtenidos con cada indicador, se determina que el

proyecto es rentable y por tanto aconsejable.

Se estudié otro modo de producciéon en el que no se toma como opcién
maquilar el producto sino que, mediante un préstamo, se adquiere maquinaria
propia ascendiendo el monto de la inversion inicial a 84.963 doélares. Aun asi, el
proyecto es rentable por obtener un VAN positivo (Ver Anexo 11 — Flujo de caja
incluyendo inversién en maquinaria propia). Visto de este modo el proyecto, que
fue estimado para cinco arios, en términos actuales representa 17.917 ddlares y
tiene como ventaja que al finalizar el proyecto la maquinaria ya es de patrimonio
de la empresa.



105

CAPITULO 7

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 CONCLUSIONES:

El presente proyecto de tesis ha cumplido con su principal objetivo de analizar
la factibilidad técnica, econémica y de mercado de una bebida natural energizante
a base de quinua.

Se concluye que la quinua se presta para infinitas formas de industrializacion

debido a que es un cereal econémico y tiene un excepcional valor nutricional.

Se pudo constatar que para suplir las necesidades energéticas, muchas
personas adquieren bebidas energizantes sin tomar en cuenta que el producto

que consumen es perjudicial por su alto contenido de azucares y estimulantes.

El mercado mundial de energizantes ha tenido un vertiginoso crecimiento
durante los ultimos 10 afios. No cabe duda que Spark, el producto que se
pretende elaborar, se posicionara rapidamente y tendra buena perspectiva de

crecimiento mas aun por el hecho de ser un producto natural.

La evaluacion sensorial fue una valiosa técnica para resolver problemas
relativos a la aceptacion de la bebida. Result6é Gtil para mejorar el producto, en
mantener la calidad, y en la investigacion de mercados. Con esto se concluy6
que Spark, en caso de salir a la venta en Quito, seria de aceptacion para 251.647
habitantes.
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Spark satisface los requerimientos nutricionales y microbiolégicos, siendo asi

apto para el consumo humano.

El hecho de emplear un sistema aséptico durante el procesamiento y
finalmente el envasado con maquinaria y productos tetrapak, garantiza que Spark

sea un producto sano, inocuo y nutricionalmente de calidad.

De acuerdo a los analisis de laboratorio, Spark supera en calidad de nutrientes
a cualquier otra bebida energizante del mercado. Tiene un 67% mas proteinas
que una bebida a base de avena o soya y un contenido de azucar y grasa bajo
por lo que se considera un producto light. Los energizantes de hoy en dia son
productos vacios que no aportan con proteina, fibra ni grasa, siendo formulado

unicamente a base de azlcar.

El hecho de tener un pH de 4.5 en la bebida hace que ésta se conserve mejor

ya que los microorganismos patégenos no suelen resistir a pHs menores a 4.6.

Para ejecutar el proyecto, la maquilacién es la mejor alternativa hasta generar
el capital suficiente requerido para la adquisicion de maquinaria propia. Tomando
como opcion magquilar el producto, se necesita una inversion inicial de 17.000
dolares mientras que al invertir en maquinaria se necesita una inversion inicial
84.000 ddlares.

El proyecto es factible desde el punto de vista econémico. Se obtuvo un VAN
positivo de $133.986 dando como resultado un proyecto rentable. El TIR se
calculé en 297.3% superando al valor impuesto del capital del 20%, por lo tanto el
proyecto es conveniente. Se estima que se recuperara el capital invertido en 7
meses. La razdén beneficio / costo es 1.25 que equivale a un 25% de utilidad antes

de impuestos.

Para que el proyecto genere utilidades es necesario que las rentas cubran los

costos totales y ademas generen un excedente; esto sera posible si se vende
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mensualmente mas de 25.481 unidades de Spark presentacion 200 ml y 818
unidades de Spark presentacion de 1 It; en otros términos, que se alcance un
nivel minimo de ventas mensual de $8280 equivalente al 24.30% de la produccion
total.

7.2 RECOMENDACIONES:

Para la elaboracién del energizante es preferible partir con harina de quinua
ya que si se utiliza quinua perlada u hojuelas de quinua estas se las debe
procesar hasta obtener un concentrado. Por este método se obtienen muchos
desperdicios, que si bien podrian ser utilizados para formular otros productos,

éstos serian pobres en nutrientes.

Una vez que se haya consolidado el mercado del energizante en la ciudad de
Quito, se debe realizar un estudio de mercado a fin de distribuir Spark a nivel de
nacional, sobre todo en aquellas zonas rurales y comunidades indigenas donde

existe el habito de consumo de quinua.

En base al flujo de caja obtenido, es recomendable que para emprender el
proyecto se trabaje los dos primeros afos bajo maquilacion del producto ya que al
finalizar éste periodo se dispone del capital necesario para invertir en maquinaria
propia. De este modo, existe mayor entrada de efectivo al dejar de aportar con

32.472 délares anuales por concepto de maquilacién.

Una vez tomada la decision de adquirir maquinaria propia, es aconsejable
optimizar la misma, ya sea aumentando la producciéon de Spark o introduciendo
nuevos productos como jugos, leche de sabores, bebidas hidratantes, etc., caso
contrario la maquinaria adquirida seria desaprovechada ya que trabajaria tan solo
al 25% de su capacidad.



108

Se aconseja maquilar Spark en la empresa Cremery S.C.C, ya que se
constatd que la empresa cumple con todos los estandares necesarios de calidad
e inocuidad requeridos para la elaboracién de éste producto.

Finalmente, se sugiere realizar un analisis de sensibilidad del proyecto, en
donde se tome en cuenta las variables que inciden en el proyecto como es la tasa
de interés, el volumen a producir, el precio de venta, el costo de mano de obra, el
de materias primas, el monto del capital, etc., a fin de determinar que tan

vulnerable econémicamente es el proyecto ante eventuales cambios.
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ANEXO 1
CARTAS DE AUSPICIO



HELADOS CREMERY



15 Octubre del 2007

UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS

Estimado
Ing. Thomas Villon
Decano de la Facultad de Ingenieria Agroindustrial

Por medio del presente:

Yo José Farid Simon, Gerente de la empresa CEREALES LA PRADERA doy
constancia del auspicio en el trabajo de titulacién con respecto al tema de
elaboracién de una bebida energizante a base de quinua. A las Srtas. Jackie
Amador con CD: 171719558-8 y Karina Chavez con CD: 171836065-2.

Atentamente,

José Farid Simon~~

ﬁ_/ 25




ANEXO 2
MODELO DE ENCUESTA



ENCUESTA DE ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO

Por favor, dedique unos momentos a completar esta pequefia encuesta. La informaciér_1 que
nos proporcione es de mucha importancia y sera utilizada como parte del proceso de mejora y
mercadeo de nuestro producto.

Sexo:
Ocupacion:
Hobbies:

1. ¢Ingiere actualmente bebidas energizantes?

Si ()
No ()

_Si contesta S, indique las razones por la que las toma estas bebidas:

Mejora su rendimiento fisico. (
Calma la sed. (
Proporciona sensacion de bienestar. (
Le da mayor vitalidad. (
Le mantiene despierto. (

e e S S

_ Si contesta No, indique las razones por las cuales no ingiere estas bebidas y continue con la
pregunta numero 6.

Razones:

2. ¢Con qué frecuencia adquiere bebidas energizantes?

Diariamente ()
De 2 a 3 veces por semana ()
Cada 15 dias ()
Una vez al mes ()
Rara vez ()

3. ¢Cual es su grado de satisfaccion en cuanto al nivel energético aportado por las
bebidas energizantes?

Muy satisfecho ()

Satisfecho ()

® Insatisfecho ()

Muy insatisfecho ()

4. Indique los factores mas importantes para usted al momento de comprar una
bebida energizante

Cantidad

Sabor

Precio

Contenido energético
Marca

— o~~~ —
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Disefio ()
Valor nutritivo ()

Posicionamiento en el mercado i =)
Punto de venta ()
Publicidad ()
Otros:

5. Siusted consume bebidas energizantes, sefiale 3 que sean de su preferencia.

Red Bull
V220
Ciclén
Cult
Battery
Pitbull

Red Devil
Monster
Hercules
Adrenaline

— o~~~ — — — — — o~
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Otra:

6. ¢Estaria dispuesto a consumir un producto natural de alto contenido energético
derivado de la quinua?

No
¢ Por qué?:

Si ()
()

7. ¢De los beneficios del consumo de quinua, cuéales son los que usted conoce?

Cantidad de proteinas. (
Valor Caldrico. (
No contiene colesterol. (
(
(

—

No forma grasas en el organismo.
Cantidad de minerales. )
Cantidad de vitaminas. )
Desconoce. ()

—

Para finalizar, sirvase valorar el grado de aceptacion que usted tiene hacia nuestro producto
“Spark” Verifigue el punto de la escala que mejor describe su evaluacion de la muestra.

Caracteristicas intrinsecas del producto:

Megusta | Nomegusta | Nime gustanimedisgusta |

Sabor 7 !

| Dulzor
Acidez

Amargor

| Olor

Color

' Densidad




,__-—__

Caracteristicas extrinsecas del producto:

Megusta | Nomegusta | Nime gustani me disgusta

'_ Envase - |
| Diseiio del envase . 1
| Contenido 200-

1000ml

8. ¢Cual es su grado de interés en comprar ésta bebida natural energizante a base de
quinua a un precio conveniente para usted?

)
)
)

Seguro lo compraria
Probablemente lo compraria
Seguro que no lo compraria

P e

9. ¢Consumiria este producto natural como parte de su habito alimenticio sano y
natural, si es su respuesta es si, con que frecuencia lo compraria?

3-5 veces por semana (
1-2 veces por semana (
2-3 veces por mes (
1 vez al mes (

— N N

10. ;Qué presentacion se ajusta mejor a sus necesidades?

Envase de 200ml ()
Envase de 1000ml o6 11t ()

11. ¢En qué lugar preferiria encontrar esta bebida energizante?

Tiendas (
Centros Naturistas (
Gimnasios (
Supermercados (
Oftros:

Si usted esta interesado-a en consumir la bebida energizante a base de quinua, por favor llene
la siguiente informacion, estamos gustosos en que nos ayude.

Gracias por su atencién
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IBNORCA ANTEPROYECTO DE NORMA BOLIVIANA APNB 312041

Pseudo Cereales - Harina de quinua — Requisitos

1 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la harina de Quinua {Chenopodium
quinoa Willd) destinada al consumo humario que esté lista para Ia venta y/o para su
procesamiento posterior.

2 REFERENCIAS

NB 052 Cereales - Toma de muestras

NB 312003 Cereales - Quinua en grano - Definiciones

NB 312004 Cereales — Quinua en grano — calcificacién y reqmsnos
NB 314001 Etiquetado de alimentos preenvasados

3 DEFINICIONES

31 Harina de Quinua integral

Se define asi a los granos de quinua (Chenopodium quinoa Willd) beneficiada, sometida a un
proceso de trituracion y molienda, reducido a diferentes.grados de granulometiia determinado
para los diferentes usos que se tenga, habiendo desde 200, 500 y 700 micrones (de acuerdo
al numero de tamiz utilizado)

El producto resultante debe contener fodos los componentes del grano de gquinua
beneficiado.”

3.2 Almidon

Hidrato de carbono que forma pafté de |2 harina y que esta constituida por pequefios granulos
cuya forma caracteristica indica el vegetal del cual proviene.

3.3 Harina de quinua desgerminada

La Harina de Quinua desgerminada es el producto obtenido por la molienda de las semiilas
beneficiadas, sanas y limpias d&l Chenopodium Quinua Wild, en cuyo proceso se separa gran parte
de su germen.

Este producto se rotulara: H@riﬁ; de Quinua desgerminada.

4 MUESTREO

La toma de muesiras se realizara conforme se indica en la NB 052.
5  REQUISITOS

equisitos generales

La guinua beneficiada de la que se obtenga la harina debera ser sana, limpia y de calidad
_comercializable.

La harina de quinua y todos los ingredientes que se le afiadan deberan estar limpios y sanos
ser adecuados y de calidad alimentaria.

1
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La harina de quinua debera estar exenta de parasitos que puedan representar un peligro para
la salud.

52 Requisitos especificos

La harina debera ajustarse a los siguientes requisitos:

5.2.1 Requisitos organolépticos

Aspecto: Exenta de toda sustancia o cuerpo extrafio a su naturaleza
Color: Blanco, blanco cremoso, blanco amarillento o color carae@gistico.

Olor y sabor: Caracteristico de la harina de quinua. Libre de rancidez y de otros olores no
caracteristicos, tales como los que se producen a causa demohos.

Consistencia: Polvo fluido en toda su masa, sin grumes de ninguna clase. considerando la
compactacion natural del envasado y estibado.

5.2.2 Requisitos microscopicos

La harina de quinua en general debe presentar al microscopio los elementos histoldgicos
caracteristicos def grano con morfologia caraeteristica y ausencia de impurezas.

53 Requisitos fisicoquimicos

La harina de quinua debera cumplir con los requisitos fisicos y quimicos especificados en la
tabla 1.

Tabla 1 - Requisitos fisicos y quimicos para la harina de quinua integral

"y . . Valores | Método
7 Requisitos S Unidades Minimo | Maximo | de ensayo
Humedad ; % 11.0
Proteina % 10
Fibra Cruda % 1.70
Cenizas tofales % 2.0 3.0
Grasa % 5.3
Carbohidratas por diferencia % 72.7
Valor energetico % 384
Acidez
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Tabla 1 - Requisitos fisicos y quimicos para la harina quinua desgerminada

Requisitos Unidades . CLEE -
Minimo Maximo | de ensayo

Humedad % 13.5
Proteina % 10| -y
Fibra Cruda % 1.5 o
Cenizas totales % 15 | |
Grasa % 48 £
Carbohidratos por diferencia % 71
Valor energético % 360
Acidez (expresado como
acido oleico) 1.0

54  Requisitos microbiologicos

La harina de quinua debera estar exenta de microorganismes patogenos y de aquelios aue
causan descomposicion del producto o hagan dafio a la salud de los consumidores y deberan
cumplir con lo especificado en la tabla 2.

Tabla 2 - Requisitos mierobiologicos

nj|c m M
Microorganisios
Recuento de aerobios meséfil§§ UFC«g 3| 1| 200000 @ 300000
Recuento de Coliformes Jotalg&UFC/ls | 3 | 1| 100 | 1000
Deteccion de E. colig | 3 | 0 | Ausencia |
Deteccion de Salmonellal25 g 3 | 0 | Ausencia |
Recuento de mohos y fevaduras UFC/g 311 3000 5000
Recuento de Staphylococcus aureus
coagulasa positiva UFC/g 30 <100
Recuento de Bacifius cereus UFC/g 311 15 150

En donde:

n = NUmero de muestras que se van a examinar

4&= pumero maximo de muestras permitidas entre my M
m = indice maximo permisible para indicar nivel de buena calidad.
M = indice maximo permisible para indicar nivel de calidad aceptable
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6 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Se podran afiadir aditivos de acuerdo a requerimientos y solamente los permitidos por el
Codex Alimentarius.

7 CONTAMINANTES
71 Metales pesados

La harina de quinua debera estar exenta de metales pesados en_ gantidades que puedan
representar un riesgo para la salud humana.

7.2 Residuos de plaguicidas

La harina de quinua debera estar exenta de plaguicidas prohibidos v ajustarse a los limites
maximos para residuos de Plaguicidas, establecidos por el Codex Alimentarius.

8 HIGIENE

Se recomienda que el producto al que se refieren Jas disposiciones de esta norma. sea
elaborado y manipulado de acuerdo con lo estipulade en las secciones oportunas de la NB
855, asi como de ofros Cédigos de Practicas recomendados por el Codex Alimentarius y que
sean pertinentes en relacién con este producto.

9 ENVASADO

La harina de quinua debera envasarse y manipularse en recipientes que salvaguarden las
cualidades higiénicas, nutritivas y tecnologicas del producto.

Los envases deberan estar fabricados Unicamente con sustancias que sean Inocuas v
adecuadas para el uso a qué se destinan. No deberan transmitir al producto ninguna
sustancia toxica ni olores o sabores objetables.

10 ETIQUETADO

El etiquetado debera cumplir con lo especificado en la norma NB 314001 Etiquetado de
alimentos preenvasados

11 ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

El producta se almacenara bajo condiciones 6ptimas de humedad y temperatura, de manera
de evitar su descomposicion y sobre todo se evitara su contaminacion con productos toxicos.
No se debera transportar harina en vehiculos que anteriormente hayan sido utilizados para
transpertar productos téxicos.

No se permitira el transporte o almacenamiento junto con productos toxicos

12 BIBLIOGRAFIA

CODEX ALIMENTARIUS
NB de Harina de trigo
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FROZEN LULO (NARANJILLA)
JUICE SINGLE STRENGTH AND
CONCENTRATE

VARIEDAD: Selva y/o Castilla

ESPECIFICACIONES FISICO : s
Valores promedio aproximados

QUIMICAS
o . DR SINGLE
(Medidas a 20 °C) CONCENTRATE STRENGTH
Porcentaje total de solidos (° Brix) 18.5-20.5 6.0-80
Relacion Brix / Acidez 1.7-26 1.7-4.0
PH (20 °C) 25-31 29-32
Acidez % (Acido citrico) 57-72 19-25
ESPECIFICACIONES (Approximate Average Values)

MICROBIOLOGICAS

SINGLE STRENGTH/CONCENTRATE

Recuento de mesofilos 1000 UFC/g Maximo
Recuento de hongos 100 UFC/g Maximo
Recuento de levadura 100 UFC/g Maximo
Coliformes totales Negative

ESPECIFICACIONES ORGANOLEPTICAS

Color Caracteristico de la fruta

Aroma Caracteristico de la fruta

Sabor Caracteristico de la fruta
EMPAQUE

Tambores de acero con anillo de cierre. El producto va empacado en doble bolsa de
polietileno, cada una de las bolsas va marcada con un sello de seguridad. Cada tambor o
caneca esta marcado con una etiqueta en donde se especifica la referencia (nombre del
producto), nimero de lote, fecha de produccién, fecha de caducidad v peso neto.

ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL (CADUCIDAD)

Almacenamiento; Este producto deberd mantenerse congelado (-18 °C)

Vida Util: Si se almacena bajo las condiciones recomendadas, este producto tiene una vida util
de 12 meses contados a partir de la fecha de fabricacion.

! http://www.heliconias. net




CODEX STAN A-15-1995

NORMA DEL CODEX PARA SUEROS EN POLVO
CODEX STAN A-15-1995, Rev. 1-2003, Enmendado en 2006
1. AMBITO
Esta Norma se aplica al Suero en Polvo y al Suero Acido en Polvo, destinados para el consumo directo o su
posterior procesamiento, en conformidad con la descripcion en la Seccion 2 de esta Norma.
2. DESCRIPCION
Los polvos de suero son productos lacteos obtenidos por medio del secado del suero o del suero acido.

Suero es el producto lacteo liquido obtenido durante la elaboracion del queso, la caseina o productos
similares, mediante la separacion de la cuajada, después de la coagulacion de la leche y/o los productos
derivados de la leche. La coagulacion se obtiene mediante la accién de, principalmente, enzimas del tipo del
cuajo.

El suero icido es el producto lacteo liquido obtenido durante la elaboracion del queso, la caseina o
productos similares, mediante la separacion de la cuajada tras la coagulacion de la leche y/o los productos
derivados de la leche. La coagulacion se produce, principalmente, por acidificacion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Suero o suero acido.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

Productos de la lactosa' en la elaboracion de suero en polvo precristalizado

* Para mayor especificacion, consultar las Normas del Codex relevantes.

3.3 COMPOSICION

Suero en Polvo

Criterios Contenido Minimo Contenido de Contenido Maximo
Referencia

Lactosa™ n.s. 61,0% (m/m) n.s.
Proteina Lactea™ 10,0% (m/m) n.s. n.s.

Grasa Léctea n.s. 2,0% (m/m) n.s.

Agua' n.s. n.s. 5,0% (m/m)
Ceniza n.s. n.s. 9, 5% (m/m)
pH (en una solucién al 10%)* > 5,1 n.s. n.s.

* 0 acidez titulable (Ealculada como acido lactico) <0,35%

Suero Acido en Polvo

* 0 acidez titulable (calculada como 4cido lactico) > 0,35%

Para la especificacion, véase la Norma del Codex pertinente

Criterios Contenido Minimo Contenido de Contenido Maximo
Referencia

Lactosa"”’ n.s. 61,0% (m/m) n.s.
Proteina Lactea™ 7,0% (m/m) n.s. n.s.

Grasa Lactea n.s. 2,0% (m/m) n.s.

Agua'® n.s. n.s. 4,5% (m/m)
Ceniza n.s. n.s. 15,0% (m/m)
pH (en una solucion al 10%)* n.s. n.s. > 5,1
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(a) Aunque los productos pueden contener tanto lactosa anhidra como monohidrato de lactosa, cl
contenido en lactosa se expresa como lactosa anhidra. 100 partes de monohidrato de lactosa
contienen 95 partes de lactosa anhidra.

(b) EIl contenido en proteina es de 6,38 multiplicado por el nitrogeno total Kjeldahl determinado.
(c) El contenido de agua no incluye el agua de la cristalizacion de la lactosa.

De acuerdo con la disposicion de la seccion 4.3.3 de la Norma General para la Utilizacion de Términos
Lacteos, los sueros en polvo pueden modificarse en su composicion de modo que cumplan con la
composicion final deseada, por ejemplo, la neutralizacion y la desmineralizacion. Sin embargo. no se
considera que las modificaciones referentes a la composicion, mas alld de los minimos o maximos
especificados arriba para la proteina lactea y agua, cumplan con lo dispuesto en la Seccion 4.3.3.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los aditivos alimentarios comprendidos en los cuadros 1 y 2 de la Norma General del Codex para los
Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en la categoria de alimentos 01.8.2 (Suero en polvo y
productos a base de suero en polvo, excluidos los quesos de suero) pueden utilizarse en los alimentos
regulados por esta norma.

s, CONTAMINANTES

Los productos contemplados por esta Norma cumpliran con los limites maximos para contaminantes y los
limites maximos de residuos para plaguicidas y medicamentos veterinarios establecidos por la Comision del
Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

Se recomienda que los productos abarcados por las disposiciones de esta norma se preparen y manipulen de
conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas — Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Codigo de Practicas de Higiene del Codex
para la Leche y los Productos Lacteos (CAC/RCP 57-2004) y otros textos pertinentes del Codex, como los
Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de Practicas. Los productos deberan cumplir cualesquiera
criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los Principios para el establecimiento y la
aplicacion de criterios microbioldgicos a los alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985) y la Norma General para la Utilizacion de Términos [.dcteos
(CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO
[.a denominacion del alimento sera:

Suero en polvo ; i s : s -
P Segun las definiciones de la seccion 2 y las composiciones especificadas en

Suero 4cido en polvo la seccion 3.3

La denominacion de los productos cuyo contenido de grasa o lactosa estén por debajo o por encima de los
niveles de contenido de referencia estipulados en la Seccion 3.3 de esta Norma estara acompafada por una
denominacion adecuada que describa la modificacion efectuada y/o el contenido graso, respectivamente, ya
sea como parte del nombre o en un lugar prominente en el mismo campo visual.
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El término “dulce” debera agregarse al nombre del suero en polvo, siempre y cuando el suero en polvo reuna
los siguientes criterios en su composicion:

Lactosa minima: 65%
Proteina minima: 11%
Ceniza maxima 8.,5%

PH (solucién al 10%)*: >6
* 0 una acidez titulable de un maximo del 0,16% (calculada como acido lactico)
7.2 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985) y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en documentos adjuntos, exceptuando la
denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre y la direccion del fabricante o envasador,
que apareceran en el envase. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccién del fabricante
o envasador podran sustituirse por una marca identificatoria, siempre que dicha marca sea facilmentc
identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase CODEX STAN 234-1999.
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NORMA DEL CODEX PARA LOS AZUCARES'
CODEX STAN 212-1999 (Enmienda 1-2001)

El Apéndice de esta norma contiene disposiciones cuya aplicacion no estd contemplada en los términos
expuestos en las disposiciones de aceptacion que figuran en la Seccion 4.A(i)(b) de los Principios Generales
del Codex Alimentarius.

1. AMBITO Y DESCRIPCION

La presente norma se aplica a los azucares siguientes destinados al consumo humano sin ser sometidos a
procesos adicionales (los sindnimos estan entre paréntesis). Incluye azticares vendidos directamente al
consumidor final y azicares utilizados como ingredientes en productos alimenticios. La descripcion de cada
azucar también aparece abajo.

Nombre Descripcidn
Azicar blanco Sacarosa purificada y cristalizada (sucrosa) con una polarizacion

no menor de 99,7°Z.

Azlcar blanco de plantacion o refineria (u  Sucrosa (sacarosa) purificada y cristalizada, con una
otro nombre equivalente aceptado enel  polarizacion no menor de 99,5°Z.
pais de origen en que se vende)

Azucar en polvo(azicar glacé) Azacar blando finamente pulverizado, con o sin la adicion de un
agente antiaglutinante.

Azucar blando blanco Az(car himedo purificado, de grano fino, de color blanco, con
un contenido de sucrosa mas contenido de azlcar invertido de
no menos de 97,0% m/m.

Azlcar blando moreno Azicar himedo purificado, de grano fino, de color marron claro
a marrdn oscuro, con un contenido de sucrosa mas contenido de
azucar invertido de no menos de 88,0% m/m.

Dextrosa anhidra D-glucosa purificada y cristalizada sin agua de cristalizacion.
con un contenido de D-glucosa de no menos de 99.5% m/m
sobre peso seco y un contenido total de solidos de no menos del
98,0% m/m.

Dextrosa monohidrato D-glucosa purificada y cristalizada que contiene una molécula
de agua de cristalizacion, con un contenido de D-glucosa de no
menos de 99,5% m/m sobre peso seco y un contenido total de
solidos de no menos del 90,0% m/m.

Dextrosa en polvo (dextrosa glacé) Dextrosa anhidra finamente pulverizada o dextrosa monohidrato
o mezclas de ambas, con o sin adicion de un agente
antiaglutinante.

Jarabe de glucosa Solucion acuosa concentrada y purificada de sacaridos nutritivos
obtenidos del almidon y/o la inulina. El jarabe de glucosa tiene
un contenido equivalente de dextrosa de menos del 20% m/m
(expresado como D-glucosa sobre peso seco), y un contenido
total de solidos de no menos del 70% m/m.

Jarabe de glucosa deshidratado Jarabe de glucosa del que se ha separado parcialmente ¢l agua
para obtener un contenido total de sélidos de no menos del

I:sta norma reemplaza las normas para el Azcar Blanco, Azicar en Polvo, Azucares Blandos. Dextrosa
Anhydra, Dextrosa Monohydrato, Dextrosa en Polvo, Jarabe de Glucosa. Jarabe de Glucosa Deshidratada
l.actosa y Fructosa.
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93,0% m/m.

Lactosa Materia normalmente presente en la leche que se obtiene
usualmente del suero, con un contenido de lactosa anhidra de no
menos del 99,0% m/m. Puede ser anhidra o contener una
molécula de agua de cristalizacion o consistir en una mezcla de
ambas formas.

Fructosa (levulosa) D-fructosa purificada y cristalizada con un contenido de
fructosa de no menos del 98,0% m/m, y un contenido de glucosa
de no menos del 0,5% m/m.

Azucar de cafia sin refinar Sucrosa parcialmente purificada, cristalizada a partir de jugo de
cafia parcialmente purificado sin mas purificacion, pero que no
excluye centrifugacion o deshidratacion, que se caracteriza por
cristales de sucrosa cubiertos con una pelicula de melaza de
cafia.

2. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo se permiten los aditivos que se enumeran a continuacion. En la medida de lo posible, los niveles deben
ser tan bajos como sea tecnologicamente viable.

2.1 D10OXIDO DE AZUFRE

Las dosis permitidas de dioxido de azufre en el producto final son las siguientes:

Azicar Dosis maxima permitida de
didxido de azufre (mg/kg)

Azucar blanco 15

Az(car en polvo 15

Dextrosa anhidra 15

Dextrosa, monohidrato 15

Dextrosa en polvo 15

Fructosa 15

Azucar blanco blando 20

Az(car moreno blando 20

Jarabe de glucosa 20

Jarabe de glucosa deshidratado 20

Jarabe de glucosa deshidratado utilizado para la 150

elaboracion de golosinas

Jarabe de glucosa utilizado para la elaboracién de 400

golosinas

Lactosa Ninguna

Azucar blanco de plantacion o refineria 70

Azicar de cafa sin refinar 20

2.2 ANTIAGLUTINANTES

Se permite el empleo de los siguientes antiaglutinantes en el azdcar en polvo y la dextrosa en polvo. con una
dosis maxima de 1,5% m/m, solos o mezclados, a condicion de que no haya presente almidon:

Fosfato de calcio, tribasico
Carbonato de magnesio

Dioxido de silicio, amorfo (gel de silice deshidratado)
Silicato de calcio

Trisilicato de magnesio
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Aluminosilicato de sodio
Aluminosilicato de calcio

El azicar en polvo y la dextrosa en polvo pueden tener afiadido hasta un 5% de almidén si no contienen
antiaglutinantes.

3. CONTAMINANTES
3.1 METALES PESADOS
3.1.1 Azucar de caiia sin refinar

El az(car de cafia sin refinar estara exento de metales pesados en cantidades que puedan constituir un peligro
para la salud.

3.1.2 Otros azucares

Los productos regulados por la presente norma se ajustaran a los limites maximos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius.

3.2 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Los productos regulados por la presente norma se ajustaran a los limites maximos para residuos establccidos
por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

4. HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones por las disposiciones de la presente norma
se preparen y manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional de Practicas
Recomendado - Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos, recomendados por la Comision del
Codex Alimentarius (Ref. CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 - 1997), y otros textos pertinentes del Codex, tales come
codigos de practicas y codigos de practicas de higiene.

Los productos deberdn ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos para los alimentos (CAC/GL.
21-1997).

5.  ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Rel.
CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

5.1 NOMBRE DEL ALIMENTO

Todos los productos regulados por la presente norma deberan ajustarse a la descripcion dada para ese
producto en la seccidn 1 de la norma.

Ademas, se aplicara a la dextrosa en polvo (dextrosa glacé) la siguiente disposicion especifica: el nombre
debera ir acompafiado por una referencia a la dextrosa anhidra o dextrosa monohidrato, o a ambas. segin ¢l
caso.

Cuando el jarabe de glucosa contenga fructosa mas del 5% debera llevar una descripcion que refleje ese
contenido.

52 LISTA DE INGREDIENTES

Deberé indicarse en la etiqueta o en el envase del azicar en polvo o la dextrosa en polvo la presencia de
almidon y la cantidad maxima presente.

Debera indicarse en la etiqueta o en el envase del azicar en polvo o la dextrosa en polvo la presencia de
antiaglutinantes (que no sean almidon), mediante el nombre genérico "antiaglutinante”, o el nombre o
nombres quimicos de los antiaglutinantes especificos.

6. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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APENDICE
Este texto esta destinado a aplicacién voluntaria por parte de asociaciones comerciales y no a aplicacion por
los gobiernos.

L FACTORES ADICIONALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
En el Cuadro 1 se detalla la composicién y factores de calidad para los aziicares tramitados por la norma.

I1. METODOS DE ANALISIS

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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Cuadro 1: Factores Adicionales de Composicion y Calidad

—_— , Azicar  Azficar  Azicaren N Jarabe
SO y (G (AT PMWS  blando  blando Polvo (azucar Ceges Do Destosacn e glucosa  Fructosa Lactosa

de calidad blanco moreno_ blanco elacé) anhidra  monohidrato ~ Polvo glucosa deshidratado

Cenizas Sulfatadas N/A N/A <35 N/A N/A <0.25-en <0.25-en <0.25-en  <l1.0-en <1.0-enseco N/A <0.3-en
(% m/m) seco seco seco seco seco
Cenizas de <0.04 <0.1 N/A <0.2 < 0.04 N/A N/A N/A N/A N/A <0.1 N/A
conductividad

(% m/m)

Contenido de aziicar <004 <0.1 <12.0 0.3-12.0 <0.04 N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
invertido

(% m/m)

Sucrosa m4s contenido N/A N/A > 88.0 >97.0 N/A N/A N/A N/A N/A N/A NA N/A
de azicar invertido

(% m/m expresado en

sucrosa)

Pérdida por desecacion <0.1" <O0.I° <45 <3.0 <0.1° N/A N/A N/A N/A N/A <05 <6.0
(% m/m)

Contenido de almidén N/A N/A N/A N/A <5.0 N/A N/A <5.0 N/A N/A N/A N/A
(% m/m)

Color <60 <150 N/A <60 <60 N/A N/A N/A N/A N/A <30 N/A
(unidades ICUMSA)

pH (por 10% mm) N/A  NA N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A 45-70 4.5-7.0

N/A - no aplicable
a - no se aplica al azucar blanco en forma de terrones o cubos o al aziicar de caramelo cristalizado o al azacar de roca

PMWS - aziicar blanco de plantacion o refineria
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GUAYAQUIL ECUYADCR

GLUCIDEX 39 SIRCP DE G. DESHYDRATS

FACTURA..... YEW34X1l
CANTIDAD. ... 8.500 XG

332271 J
CONTRATO.,. D65754J7
ORDEN....... G R§ 1500.02.06
LOTE..v..... E2248
FABSCONTROLA 03 AGOSTO 2006
PECEA DE CADUCIDAD 01 SEF 2011
*®
PERDIDA A LA DESECACION 3 3,6
DEXTROSA BCUIV TE 38,0
[ ]
ASPECTO EN SOLUCICX CONT CONFORME
PH EN SOLUCION 4,8
FABRICA DE LESTREM/VROMANT MICHEL , 6 SEPTIEMBRE 2006
. RESP. ASEGURAMIENTO DB CALIDAD

Este certificado lleva firma electronica.

. RC‘GUEYTE FRERES, 62136 LESTREM FRANCE, TEL 03 21.83.246.00, TELEX 810858 F TELECOPIE 03.21.43.38.50
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L3S QENCES LA M. DE TS 1TIT 27547
PR e = T VTSP
? 3 . .
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S Indusirias del Maiz S.A.
) NIT. 890 301.690-3
v Canea 3 No 32.56, P 3. Boa 6550
Teléforo: (£7234315000, Fax: 41135048
Calv - Coicmbis
GEXTIFICAIN) 2B CALIDAD
PRODUCTO CLUCDSA 3LABE 113¢ %300 kg EXE
COCIQ0 TE ITEM 2156
NUMERC OE LCTE 7090616539
F.FABRICACINN (A/MM/DD) : 7/08/Q%
? VENCIMIENTD (A/™MM/3D) : 8/6G3/07
ANALISTS CSPECIFICACION
—eenveer P -
SOLIDDA BRIX A 20 °'C. ¢ 92.9 A 81,9 %
DEXTRCSA EQUIVALENTE, ¥ 38.0 A 42.0 %
oH 4.8 A 8.2
302, mpm 100 A 250 ppm
COLQR., (DENSIDAD OPTICA) Max 1.0
SLOKR BSTANLAR
SABOR BYSTANTAR
TPC, urc/g Max 500 UFGC/g
YNSS, UFC/9 Max 2L0 UFC/g
E. COLI, /g NO DETECTABLE

SALMONELLA Y SHIQUELLA, /259 HO DETECTABLE

CERTTFICAMOS U E3TE PRLDUCTO IIA SIDO ANA_IZADO SN EL LABORATORIO DE LA

328 NOU. 209

RESULTADO
dy.a
1g.3
3.0
139
0.7
CUMPLE
CUMELE
~3
-S
CIMPLE
CUMPLE

ZOMPASIA Y CUMPLE CON TOLOS LOS REQUERIMIENTOS Y BSPECIRICACIONZS.

Documante emitido electrénicamente
Reapongadle : Crisciha Villsgas A,
GERENTE ASEGURAMIENTO DE CALICAD

FECHA DE EMISION: 7/08/1:2

EMITIDO POR: CRMUSER

-~

Survitio o infarmacidn at cliante: 31800 5§ 13200
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Vitamin B — Complex 10/05

Art. No NA21223

Vitamin B - Complex is a glycolic-aqueous yeast extract (Saccharomyces cerevisiae), which
contains per 100-g extract the following vitamins:

Provitamin B5 . D-Panthenol : approx. 5000 mg
Vitamin PP (B3) (pellagra preventive): Niacinamide : approx. 100 mg
Vitamin B1 : Thiamin X approx. 100 mg
Vitamin B2 :  Riboflavin © approx. 10mg
Vitamin B6 . Pyridoxine : approx. 10 mg
Vitamin B12 . Cyanocobalamin : traces .

The content of protein per 100 g extract is approx. 900 mg whereas glutamic acid, aspartic
acid and lysine are the most represented amino acids.

Yeast's are important Vitamin B suppliers. A deficiency of these vitamins show itself in various
ways: seborrhoeic inflammations, dry and scaly skin, chapped corners of the mouth, hair
problems and fragile nails. The most effective protection against hypovitaminose is a well-
balanced diet. The protective mechanism of the skin in particular can be supported by

cosmetics containing yeast extracts.

The penetration and moisturising capacity of D-panthenol as well as the epithelisation and
antiphlogistic effect must also be mentioned here. Due to its natural content of proteins and
carbohydrates the complex is more effective than the individual vitamins themselves. The
complex offers an optimal, balanced care of skin and hair care.

Specifications

Colour / Odour : yellow to strong vyellow, clear liquid with
characteristic smell

Specific Density (20°C) ; 1.035-1.050

Refraction Index (20°C) : 1.380-1.395

pH-Value (20°C) : 3.0-86.0

Dry Residue (2,5g-105°C-15h.) : 20-50%

Microbiology : Bacteria: < 100 cfu/mi

Moulds / Yeasts : < 10 cfu/mi

Supplementary technical information
(In addition to the specifications and values mentioned on the certificate of analysis, we also offer the fotlowing

informations in good faith)

INCI Name : Water, Propylene Glycol, Yeast Extract

INCI| Name (EU) ; Aqua, Propylene Glycol, Faex

Vehicle ; Propylene Glycol, Water 1:1.3

Preservative : Phenova (0.5%), Imidazolidinyl Urea (0.4%)
Page 1 of 2

Parc d'activités « Les Plaines », 48230 Chanac, France
Tel (+33) 4 66 48 20 27 Fax (+33) 4 66 48 28 41 e-mail



ANEXO 4
DISENO DE PLANTA
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ANEXO 5
ANALISIS DE LABORATORIO



INFORMACION NUTRICIONAL

NOMBRE DEL CLIENTE:
DIRECCION:

FECHA DE RECEPCION:
MUESTRA:

DESCRIPCION DE LA MUESTRA:
ENVASE:

FECHA ELABORACION:

FECHA VENCIMIENTO:

LOTE:

REFERENCIA:

MUESTREADO:

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion 1 vaso (240 ml)
Numero de porcioncs 2

Orden de trabajo N 073760
Hopa Ide ]

Dr. Jorge de la Calle

Coronel Edmundo Carvajal N44 — [0 v La
Prensa

17 de diciembre del 2007

Bebida de Quinua

Liquido color habano

Botclla PEAD

|7 de dicicmbre del 2007

073760

Por chiente

Cantidad por porcion

Calorias 70

Calorias de la grasa ()

Y% Valor diario *

Grasa Total 0 0 %
Grasa Saturada Og - B - 0%

Colesterol Omg 0 %

Sodio Omg 0 %

Carbohidratos totales 13¢ 4 %
Fibra Dictética Og 190
Azucares 12¢

Proteina 4¢ Yo

* Valorcs Diario Requerido cn basc a una dicta de 2000 calorias

Presentacion 300 ml

-

- A

. ‘ PN L >
B %.an Luzufa
TOR EJECUPVO

DIR£

I:1 presente mtorme es valido solo para la muestra analizada
I:ste informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autonizacion escrita de LABOLAR
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CENTRO ESPECIALIZADO DE ANALISIS C & A
LABORATORIO: CLINICO - BROMATOLOGICO TOXICOLOGICO

DR JORGE DE LA CALLER DRA MARIA DEL € PASQUEL
Daocente Universitario Ex - Docente Universitario
DIRECCION: Edmundo Carvajal N44-10 y Prensa FTEL EFONO: 2253-723

Francisco Dalmaou 16 FELEFONO: 2479 - 841

SOLICITA: SRTA.JACKELINE AMADOR

FECHA RECEPCION LABORATORIO: 17 DE DICIEMBRE DEL 2007

FECHA ENTREGA RESULTADOS: 26 DE DICIEMBRE DEL 2007
HORA TOMA DE MUESTRAS: CLIENTE 13:30 HORAS
HORA DE PROCESAMIENTO DE MUESTRAS: 13:45 HORAS
CODIGO DE MUESTRA: 120710
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA: LIQUIDO BLANQUECINO
ENVASE: BOTELLA PLASTICA CON TAPA Y
FUNDA ESTERIL SELLADA
VOLUMEN: BOTELLA DE 500 ml.
Y FUNDA DE 300ml

EXAMEN: MICROBIOLOGICO DE BEBIDA DE QUINUA -
NOMBRE COMERCIAL SPARK

* RECUENTO TOTAL DE MESOFILOS AEROBIOS: RE.P = 0 ufc/g
METODO AOAC 990.12 EDICION 2000

* INDICE COLIFORME: RE.P =0 ufc/ g
METODO AOAC 991.14

» MOHOS Y LEVADURAS =RE.P= Oupc/g
METODO AOAC 977.02

Nota. Bebida microbiologicamente apta para consumo humano

~~ |~/

S i

DRA. MARIA DEL G PASQUEL

VR rEn EE e o




INFORME DE ENSAYO NR. 12565

TIPO MUESTRA: Declarado por el cliente como: BEBIDA ENERGIZANTE DE QUINUA

CODIGO LABORATORIO: 18630

TIPO DE PRODUCTO: BEBIDA

CLIENTE: SR JORGE HERRERA

DIRECCION: PRADOS DFL OESTE N 743A

CONDICION LLEGADA Y TIPO DE

ENVASE RECIPIENTE DE PLASTICO SELLADA

NUMERO DE LOTE: ND

FECHA RECEPCION: 08/01/08

FECHA INICIO ENSAYO: 08/01/09

CONTENIDO DECLARADO: 300m!

CONTENIDO ENCONTRADO: NS

FECHA DE ELABORACION: ND

FECHA DE CADUCIDAD: ND

CONDICIONES AMBIENTALES DE

LLEGADA DE LA MUESTRA: Temperatura 4°C Humedad relativa 29 5 %

FORMA DE CONSERVACION: REFRIGERACION

MUESTREO: ES RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

[ = = '

LENSAYOS FISICO QUIMICOS | METODO | UNIDAD 1 RESULTADO |

|pH | AoAces112 | - 4.50 ‘.
| |

;Acidez (F=7) AOAC 925 53 % | 015 |

Grados Brix " REFRACTOMETRICC °Brix { 50 B

NS: No solicta el cliente / ND: No declara

Datos tomados del cuaderno de FQ 15 PAG 42B

Los resultados expresados arriba lienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas no siendo extensivo a
cualquier lote

Este informe no sera reproducido excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico

« Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afos a partir de la fecha de ingresa de la muestra

Atentamente, 08/01/14
FECHA EMISION

Dra Pilar Cordova J
Director Técnico

Pagina 2 de 2




ANEXO 6
PROGRAMA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA PARA SPARK
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PROGRAMA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

La elaboracién de la bebida, exige responsabilidad en cuanto a la

importancia que se debe dar al tema de calidad e inocuidad de los alimentos.

La calidad de Spark esta dada por un conjunto de propiedades y
caracteristicas que le otorgan la capacidad de satisfacer las necesidades
explicitas o implicitas de los clientes, a través del cumplimiento de normas,
reglas y un sistema de calidad con estandares nacionales e internacionales,
creando un entorno llamativo, dindmico y competitivo dentro del mercado de los

energizantes.

La mayor prioridad de Andean Beverages Ltda., es la seguridad y salud de
sus clientes. Para ello, se usaran productos y materias primas que cumplan con

los mas estrictos estandares de calidad e inocuidad.
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

La parte mas importante para obtener una bebida inocua, se basa en la
aplicacion de prerrequisitos como son las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) que no es mas que un conjunto de procedimientos, controles y
actividades requeridas para eliminar cierto tipo de riesgos fisicos, quimicos y
microbioldgicos que se pudieran presentar en los procesos de elaboracion de

productos alimenticios.

Se consigue mediante el cumplimiento de practicas de higiene en la
manipulacién, preparaciéon, elaboracién, envasado y almacenamiento de
alimentos de consumo humano, a fin de que la bebida se elabore en
condiciones sanitarias adecuadas y de esta manera se disminuya los riesgos

inherentes a la produccion.

e Produccién primaria: disminuir la probabilidad que se origine un peligro

que pueda perjudicar a la inocuidad de los alimentos.



e Proyecto y construccion de las instalaciones: cuidar la higiene en el
proyecto y la construccion, el emplazamiento apropiado <ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>