1. INTRODUCCION

El estudio de prefactibilidad para la producciorbdbidas aromaticas calientes a
base de frutas tropicales, se orienta a dar va@gmrgado a los productos agricolas, es
decir, generar utilidades adicionales al indushdallas frutas utilizando tecnologia de
alimentos. Esto para el fin de generar nuevasnaltens productivas que beneficien a los
agricultores del Ecuador.

El pais representa un territorio enormemente ptoduen donde se puede
cultivar productos agricolas en cualquier épodaafle. El problema radica en que los
ecuatorianos no saben ser competitivos, no sabssaman concepto de diferenciacion y
peor aun no desarrollan esa intuicion creativaagracteriza a los grandes lideres en el
mercado. La economia del pais tiene que ser nengé, por lo que es fundamental
que todos los sectores miren hacia un nuevo dessismdo mas productivos, e
indagando por nuevas alternativas, para asi lggarcompetitivos a nivel nacional e
internacional.

Una de las grandes alternativas para ser lidamesn mercado es el famoso
concepto de valor agregado el cual permite gengitatades adicionales a los productos,
siendo este uno de los objetivos de este proyecto.

Es por esto que se crea la idea de dar nacimieiARLFRUIT S.A., una
empresa industrial que busque las tendencias detad® y que encuentre nuevas
alternativas industriales para aquellos productdesgrutas tropicales e incentivarlos a
seqguir produciendo. Por lo tanto la primera idea gresentaria KARLFRUIT S.A para
los fruticultores del pais es su nueva linea délasltalientes.

El Ecuador tiene varias ventajas en relacibn caonsopaises, por ejemplo,
actualmente es el proveedor lider de concentradmatacuya a nivel mundial. En el
primer semestre del 2004 se han exportado 11. 6&@r®ladas de concentrado, siendo
los principales destinos Holanda (61.02%), USA §2%), Alemania (5.10%), Reino
Unido (3.92%) y Canada (2.42%), entre otros. e&i® primer semestre del afio 2005 se
han producido 99,724 toneladas de fruta, aumentandb.47% con relacion al primer

semestre del afio pasado (14).



Cuando se habla de aromaticas la produccion esadtma. Los principales
paises de destino de las exportaciones de frutaatogmnas son USA, con una
participacion del 45%, Alemania con 20,9%, Framcia 18%, Italia con 9,2% y Holanda
con 3,3%, logrando entre estos cinco paises urtadap del 96,4% de las exportaciones
totales del Ecuador (14), el cual exporté 279.3f%kadas en el afio de 1.995 y 927.71
toneladas en el afio 2000, lo que representa unraordel 232%, mientras que en valor
FOB se aumento de 152.850 miles de ddlares enceldafil.995 a 314.60 miles de
dolares en el afio 2000, siendo esto un aument0ééb (14).

La principal materia prima con la que se obtendta @ueva linea de bebidas
aromaticas es la pulpa de frutas procesada y ctradan Siguiendo todos los estandares
de calidad en beneficio del consumidor, se elahanarproducto final facil de diluir en
agua caliente el cual mantendra las caracteristiggsolépticas de las frutas, conservara
el mayor porcentaje de beneficios nutritivos despled proceso, serd agradable al gusto,
y lo més importante, no tendra preservantes, aulesa ni saborizantes, es decir 100%
natural. Asi se creard una nueva alternativa defdria industria de bebidas calientes y
finalmente se podra cubrir una nueva necesidad rereado.

La tendencia hoy por hoy de los consumidores skn@ngnas por aquellos
productos de alimentacion sana, la cual serd lategta de posicionamiento ante el
mercado. A su vez, la naturaleza del producto peédmjugar con los gustos y
preferencias del consumidor para generar mas agleigado a los nuevos productos.

El propdésito fundamental del siguiente estudio@sprobar cuan factible puede
ser el procesamiento agroindustrial de frutas ¢adps en el Ecuador; también se

visualiza la posibilidad de exportacion al mercadernacional.



2. ANTECEDENTES

Actualmente en el Ecuador existen un sin niumerdratas tropicales. Estas
poseen excelentes caracteristicas organoléptjuagpodrian ser de gran agrado para los
amantes de las frutas.

Ecuador esta entre los 17 paises mega diversosawtalo, por lo que el desafio
esta en saber promocionar derivados de frutascalgsi para poder incentivar a los
sectores productores del tropico y subtropico dés (7).

Los frutales pueden clasificarse de diversas formias mas conocida tiene en
cuenta la persistencia o no del follaje y se @imign dos grandes grupos: frutales de hoja
caduca (caducifolios) y frutales de hoja perenn@s primeros mencionados son de
climas templados y los segundos de climas tromcglsubtropicales (7).

Las frutas tropicales son conocidas mundialmeptesp riqueza nutritiva, sus
exoticas formas, sus colores vivos, y por supupstcsus sabores inigualables. No hay
nada mas refrescante en dias de calor que unaofsita derivados, siendo esta la forma
mas deliciosa que la naturaleza brinda para obtasertaminas y minerales necesarios
para el buen funcionamiento del organismo.

Estas frutas se las puede encontrar practicamedte dl afio, pues como es
conocido, las zonas tropicales apenas sufren candsitacionales, por lo cual siempre
pueden ser consumidas. El propésito del presentegto no es la comercializacion de
frutas en fresco, pero se pueden aprovechar sastegsticas para entrar en las mentes
de los consumidores al ofrecer los mismos benafid®ouna manera mucho mas practica
de consumirlas, es decir la “aromatica de frutas”.

En el pais aparte de las tipicas frutas como ehrmary la pifia, existen varias

frutas interesantes que se las indican en el ab@&xo



2.1. Derivados de las frutas tropicales

En el Ecuador hace algunos afios ya se ha investighernativas de derivados
destinados para la industria de alimentos. Pam s han distinguido dos grupos de

empresa segun su grado de procesamiento de laar@iera que es utilizada:

1) La industria que demanda frutas frescas: Es aqasilaesa cuyo producto final
son pulpas concentradas o simples, que pueden tE®tino industrial o

domeéstico.

2) La industria que demanda frutas procesadas: Esllagempresa que utiliza

pulpas como materia prima para producir bebidas.

Gracias a la industria, actualmente en el mercaglopgede encontrar varias
alternativas para proporcionar valor agregado dridas, entre estas podemos citar las

siguientes:

Juga Es el liquido obtenido al exprimir frutas frescagduras y limpias, sin diluir,
concentrar o fermentar; también se consideran jlgggproductos obtenidos a partir de
jugos concentrados, clarificados, congelados o ideghdos a los cuales se les ha

agregado solamente agua en cantidad tal que yeslkeeliminada en su proceso.

Pulpa. Se define como pulpa o puré de frutas el productdenmentado, obtenido
mediante la desintegracion y el tamizado de laepadmestible de frutas frescas, o

preservadas adecuadamente, sanas y limpias, soveerl jugo.

Concentrado.Se define como concentrado el producto obtenidolgateshidratacion

parcial del jugo o de la pulpa de frutas.



Néctar. Producto pulposo sin fermentar, pero susceptibléedeentacion, destinado al
consumo directo, obtenido de toda la parte comnlestlie frutas sanas y maduras,
concentrado o sin concentrar, con adicibn de aguaz§icares y conservado

exclusivamente por medios fisicos.

Refresco Son productos elaborados de la misma manera queéldares, pero cuyo

contenido de fruta es aln menor.

Bebidas de frutaSon bebidas con un contenido muy bajo de frutaspomgue el de los
néctares y el de los refrescos, a las cuales smadiazlcar u otros edulcorantes, agua y
aditivos como vitamina C, colorantes y saborizaatéi§iciales. Entre esta definicion se

encuentran los citrus punch, algunas gaseosast§d@saborizados, entre otras.

Frutas deshidratadasSon productos, obtenidos de la fruta directa édsdéen el cual se
somete a la fruta a un proceso de deshidratacide, @ final conservara las
caracteristicas originales de cada fruta. Estasimich es nueva, pero tiene gran acogida a

nivel mundial

Frutas en almibarEEstos productos deben pasar por un proceso dercaogm, para
luego ser envasados en recipientes que permitaerpgeg las caracteristicas naturales de

color, sabor y olor de las frutas: por ejemploadaos en almibar.

Estas son las opciones mas interesantes para@l agmindustrial, pero como se
puede observar no existe una alternativa directeemeacionada con la nueva bebida
aromatica. Por lo tanto se la relaciona con Igsisntes productos: las bebidas calientes,

las frutas tropicales y los concentrados de frutas.



2.2 Las bebidas calientes
Actualmente en el mercado se tiene algunos tipodealedas calientes que

generan millones de ddlares alrededor del mundo:

1) Las infusiones: Existen un gran numero desiones a base de hierbas, agua y
plantas aromaticas. Estas mas que nada tienen foquenmedicinal, pero la mas
importante sin duda es el té (26).
» El té: Es la bebida caliente mas consumida del mulodados tes mas populares
son el té negro, consumido mayormente en los patstdentales y el té verde
mas popular en los paises asiaticos (China, Japuaha) (26).
» El té verde (green tea) es producido de la mismatalque se produce el té negro
(Camellia sinensis
El té es mas consumido en Europa (Inglateyraha parte de la produccion de
este es hecha aqui en el Ecuador. Segun la Céerfpafiatoriana del TE C.A, solo

en el pais se produce unas 90 mil toneladas por afio

2) El Café:La bebida de café es un producto elaborado a Eggaho de caféJoffea
arabiga, Coffea robus)asiendo USA el mayor consumidor del mundo, sdgUuRAO.

Al igual que el té, el café es una bebida de sabmrgo. En una escala global, una de
cada cuatro tazas de café consumidas es de caéhténeeo. El incremento de la
demanda por café soluble en Norteamérica y Euramadéntal se ha dado debido al
aumento en los niveles de gasto doméstico. Adesh&sercado del café esta dominado
por el segmento del café tostado y molido que sgmta el 75% del total del consumo
mundial, mientras que el otro 25% corresponde ast@dgbles o instantaneos. El café
soluble, que vendria a ser uno de los mayores daopes en la industria de bebidas

calientes, esta creciendo a una tasa promedio cen8% (22,23).

3) Las aromaticas: Estproducto es elaborado a base de plantas especaéepermiten
realizar infusiones manteniendo caracteristicagiraies de la misma, por ejemplo:
manzanilla, tilo, cedrén y hierba buena. Sienda,da industria que mas se asemeja al

producto planteado en este proyecto. Segun la @diafEcuatoriana del TE C.A, entre



las bebidas calientes, las mas consumidas en atiédca sin lugar a duda son las aguas
aromaticas, dejando en segundo lugar al té. Rerl eesto del mundo este sigue por

encima en su consumo.

4) Chocolate caliente:Es derivado de la fruta del cacadbhéobroma cacgo Su

presentacién es basicamente chocolate en polvantdsieo, el cacao en polvo se usa
esencialmente para dar sabor a galletas, heladogags. Ademas es empleado en la
produccién de coberturas para confiteria y en psstiongelados. Este producto lo
consume también la industria de bebidas; por dignem la preparacién de batidos de
chocolate y en leche caliente. El principal impddr de cacao en polvo en los dltimos

afos ha sido USA, con una participacion del 21%rdgtado mundial (26).

3. JUSTIFICACION

Como es conocido, cuando se trata de cualquierdégpbebida la tendencia ha
sido que las gaseosas ocupen el primer lugar ereelado, en especial The Coca Cola
Company (39). Pero en los ultimos afios la pobiaba ido evolucionando para que los
consumidores se inclinen por otras preferenciaspdos productos naturales, sin azlcar,
bajo en colesterol, sin cafeina, bajo en calogi@sgas, sin preservantes, sin colorantes.
Légicamente este fendmeno se nota mas en los mEsasollados, pero en el Ecuador
también se esta dando inicio a esta tendencia.

A medida que la ciencia avance también lo haréamsdsindencias de consumo,
por lo que es ldgico pensar que las futuras geimgras se van a inclinar por otros tipos
de productos sanos, diferentes a la gaseosa.sé&s$teel justificativo mas profundo para
inclinarse a producir bebidas naturales de frutas.

Un estudio realizado por el Ing. Jaime Flores, @eré&eneral De la Compafiia
Ecuatoriana del TE, indica que en el pais al momexisten 500 mil diabéticos, 300 mil
prediabeticos y 200 mil obesos, siendo este un ‘Gaaget market” para las aromaticas.
Ademés en el mismo estudio se determind que paedi@l2008 la industria de las
aromaticas en general logrard un ingreso de 500ihés de dolares, siendo USA y

Europa los mayores consumidores.



También se puede mencionar que en Latinoamériodistria va en crecimiento,
para dar un ejemplo sélo en Chile se demanda upariatién de 12 mil toneladas por
aflo en aromaticas provenientes del Ecuador (25).

Segun lo discutido anteriormente existe un movitoieimteresante para la
industria de arométicas vy frutas tropicales, deptiwera del Ecuador. Indiscutiblemente
el fuerte de las aromaticas de frutas es su posigi®nto de ser un producto saludable y
natural.

Es interesante mencionar que The Coca Cola Comgaoudio a los mercados al
anunciar una rebaja de los beneficios para la slegumtad del afio, siendo esta una
pequeia sefial de alarma para el coloso estadosgidienla bebida, pero también para
todo el sector, que ya lleva tiempo en la incertidte (39). En el periodo 1998-2002 las
ventas de la Coca Cola clasica bajaron un 4,4% géaPepsi un 9,4%, en cambio las de
Diet Coke subieron en el mismo periodo un 6,3%syd Diet Pepsi un 4,3%; segun el
articulo no es de sorprenderse si dentro de un@si@9 Coca Cola Diet esté por encima
de la Coca Cola tradicional, lo cual confirma larta del cambio en las tendencias del
consumidor en los proximos afios (39).

Pero hay que tomar en cuenta, que los consumidooese conforman solo
con cuidar su salud, sino que también quieren @escgustos nuevos, gustos
exoticos, por lo que las empresas enriquecen er sibsus productos mas clasicos
para no perder participacion en el mercado. Lgsedss definen esta nueva
categoria que va del té energético a las de beldielasrtivas con sabor tropical,
como el “New Age”(39).

Un buen ejemplo de esta fusion entre salud y ple@merdas aguas arométicas, en
donde se podria aprovechar de las ventajas predaatie los tropicos ecuatorianos, al
procesar frutas exéticas nunca antes vistas.

Algunas marcas de bebidas acaban de lanzar @gusabor a lima, mango,
sandia, entre otras. Otro boletin publicado ermnternet, dice que Bill Lombardo,
presidente de la firma Monun (USA), asegura queviagas en los sabores exéticos

aumentan porque “tienen un atractivo mas jovenepawero” (33).



En el mismo articulo se habla que esta transfodmaefecta no sélo a los
refrescos tradicionales como la Coca Cola sino ig&amé grandes industrias, como la de
la cerveza. Su consumo en los Estados Unidos malswdl primer descenso en siete
afos, con un retroceso en las ventas del 0,3%cdfisumo ha sido golpeado por el éxito
de las bebidas dietéticas con poco gas, ademaa deoipetencia del vino y de las
bebidas espirituosas”, afirma Tiziana Mohorovic, Altams Beverage Group, en una
entrevista realizada por Internet (33).

En USA, la cerveza ligera es el Unico productomusufre la crisis y que alcanza
ya casi el 50% del mercado, por lo que este esoghento para entrar con nuevos
productos saludables, como la aromatica de fr@@)s (

Desde hace apenas tres a cuatro afos, han prbdifdes preparados que van
precedidos de etiqguetas con denominaciones del “Bpo colesterol”, “light”, sin
preservantes ni saborizantes”, “100% natural’,ue denota un mercado explotable. Ello
ha permitido que personas que en principio no podi@amar los precocidos
convencionales por alguno de sus componentes &specidispongan hoy dia de
productos especiales obtenidos mediante diversasficaziones, adaptandolos a las
distintas necesidades.

El andlisis de los puntos mencionados anteriormedémotan un mercado
cambiante, sin embargo es necesario indagar lameazespecificas detrds de este
fendmeno, que serian los beneficios de los producaturales, especificamente de las
frutas y no al de aromatica de frutas, ya que eb@sito del proceso agroindustrial del
mismo es mantener en el mayor porcentaje posiblediacteristicas originales de estas.

Por ejemplo, los zumos, pueden conservar todasalasteristicas naturales pero
al no contener la pulpa se pueden perder las feieietdibra, lo cual puede ser evitado al

presentar un producto con trozos de pulpa, quegsdr fuente limitada de fibra.

Beneficios de las frutag:as frutas son grandes fuentes de vitaminas A(B ge
calcio, hierro, potasio, magnesio, sales minerglemnzimas. También son fuente de
energia proveniente de azUcar natural, especifit@rfeuctuosa, pero no en grandes

cantidades ya que las frutas por lo general cogriemm 80 a 90% de agua.
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Las frutas tienen un bajo contenido en calorigangcen de colesterol; ademas,
estan especialmente recomendadas para aquellama®&rgue siguen alguna dieta de
adelgazamiento, pues a excepcidon del aguacatbaneho tienen muy pocas calorias.

Las raciones diarias y la frecuencia de consumameadada por los médicos es:
Tomar fruta cruda, madura o ensalada de frutadrbsmn troceada y zumos, de dos a tres
frutos al dia (2).

En todos los estudios se ha encontrado una altalacibon entre el elevado
consumo de frutas y la baja incidencia de enferohesla Las frutas poseen una serie de
compuestos naturales llamados polifenoles. Esinsesenciales en la fisiologia de las
plantas para la pigmentacién, crecimiento y repcoim. Factores como la madurez de
cosecha, el procesamiento y el almacenaje de laasfrpueden influenciar de una
manera significativa el contenido de estos compsgesn los diferentes productos
consumidos en la dieta diaria.

Las vitaminas de las frutas suprimen los radid#bess en los organismos gracias
a los antioxidantes. Los radicales libres causam axidacion de las células, que en
ocasiones pueden provocar cancer. Algunos dedlifemqoles que han sido estudiados
en la prevencion del cancer son los flavones, asofies, flavonoides, catequinas y
taninas (2).

Los mayores competidores (café, te,) de la aramae frutas, también poseen
polifenoles, pero estos productos contienen aldei2-4%), que son derivados de la
purina, conocidos mas comunmente como 'bases aahtitendo las mas abundantes la
cafeina y la teofilina (11).

La cafeina puede causar problemas de salud al s®mumidos en grandes
cantidades por adultos. No deben ser consumidasmpgeres embarazadas (puede
causar problemas al feto) y su consumo no es rawade en lo absoluto para los nifios.

Entre los problemas mas comunes de la cafeina esidsomnio, nerviosismo,
adiccion, manchas en los dientes y otros sintonmagases. A la vez es importante
mencionar que las gaseosas como la Coca Cola puemiesar graves problemas
estomacales, como por ejemplo la gastritis (2).

Los competidores mas importantes de la bebida diwanée frutas tienen

aspectos negativos como se ha mencionado, mienieassta puede ser consumida por
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todos los segmentos. Un aspecto negativo que sevlstigado es el azUcar para los
diabéticos y obesos, pero esto se corrige faciknetitizando endulzantes especiales
como el aspartame, lo que podria ser una fabuldea®dn de linea para la aroméatica de
frutas.

El reto mas interesante ahora seria convencer i@lagh@ que se puede disfrutar
tanto de las aromaticas como de las frutas tragscall combinarlas, demostrando que un
producto natural agroindustrializado no necesanaenéene que perder sus cualidades
benéficas y saludables.

Algunos de los beneficios en la elaboracion de leoanatica caliente a base de
pulpa de fruta son:

» Excelente sustituto para las tipicas bebidas dekeeafe, té).

* Permite dar valor agregado a la materia prima.

* Posibilita disminuir las perdidas poscosecha, alreguerir fruta de excelente
calidad como la que se exige en fresco.

» Facilita la comercializacién de los productos agés.

* Permite disponer de los alimentos todo el afio,gaddientemente de la época de
cosecha.

» Estara dentro de las futuras tendencias del mercado

» Las frutas tropicales tienen restricciones fitoaids estrictas, especificamente
para la exportacion, sin mencionar las que existara los Estados Unidos que
son las mas severas; como es el caso de la modadrd&a. Mientras que en el
caso de las aromaticas, se evitaria todo estet&raga que la fruta entra a los
paises procesada.
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4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

4.2

* Producir una bebida aromatica a ser diluida et de excelente calidad,

por medio de materia prima a base de pulpa desfitapicales.

4.1 Objetivos especificos del proyecto

e Abrir un nicho de mercado representativo parawsvo producto a nivel
nacional y dejar las bases de la existencia deamado mundial.

e Elaborar un producto final que mantenga el mayocqaje posible de los
beneficios naturales de las frutas y obtener umpege maximo de vida
justificable sin la utilizacion de preservantes.

» Demostrar que el mercado para la aromatica desfus@n crecimiento.

* Proporcionar al consumidor un producto interesasustituto de las bebidas
calientes tradicionales.

» Realizar un analisis de rentabilidad del proyecto.

Metas del proyecto a largo plazo
Crear una industrializacion sélida de las frutapitrales existentes en el Ecuador
al producir mas de 100.000 cajas de sachets y rma&00.000 frascos de
aromatica de frutas al afo.
Popularizar las 50 variedades de frutas excep@srdgl! tropico y el subtropico a
nivel nacional e internacional al desarrollar a@itinas con otras frutas a parte de
las mencionadas, o destinar estas variedades dipdrale producto, como las
frutas deshidratadas.
Implantar en las mentes de 13 millones de consuesdootenciales del Ecuador,
una nueva marca (KARLFRUIT) de productos alimeosgciderivados de la
industrializacién de las frutas tropicales condhdad exigida.
Establecer programas de produccion de mas de FD@8fads y frascos de
aromatica de frutas, para la exportacion a loxcrates mercados interesados en

los concentrados de frutas.
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5.  ESTUDIO TECNICO

5.1 Caracteristicas del producto final de KARLFRJIT

* El producto final debe ser una mezcla de consigtesmdre jalea y néctar, que tenga
de 40 a 55 % de fruta, 40 a 45 % de azlcar y 10 % tle agua, aproximadamente.
Es preciso jugar con estos porcentajes segunfastetsticas propias de cada fruta.

* Su textura debe ser homogénea.

» Debe diluirse el 100 % en agua de manera homogénea.

* No deben existir residuos que den mala apariehgieoducto.

» El sabor y aroma de cada fruta debe percibirsdamidad.

* Que tenga un rango de Brix de 52 a 58 grados maximo

e QueelpHfinal seade 3 a3,7.

* Que 14 gramos de contenido neto sean lo justograhalzar una taza de te, es decir 4
onzas.

* Que a través del escaldado, la pasteurizacion gmglaque al vacio se logre una
durabilidad de 8 meses a 1 afio del producto eresgchdel producto en frascos que

se logre una durabilidad de 1 a 2 afios.

Si se desea entender mejor las exigencias del wotsuy del Instituto Ecuatoriano
de Normalizacion (INEN) sobre la fruta y el produtihal, se mencionan algunos de los
términos y definiciones mas importantes de la No3#ig en el anexo 16.5. Esta norma
es obligatoria para aquellos productos que est§on bata categoria y ha sido
indispensable para lograr las caracteristicasdindé la aromatica de frutas.

Para lograr los requisitos mencionados, se elabootnatica con algunas frutas
tropicales no tradicionales para ver cuél de edles aplicable. Las frutas utilizadas
fueron mango, papaya, pitahaya, maracuya, achotdlpote y noni. Una vez
desarrollado el producto con estos siete saboeehicgeron comparaciones de sabor,
color, olor y textura. Al final se decidid qué tas eran mas aplicables al producto

planteado en este proyecto.



5.2 Proceso industrial

Diagrama de flujo
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Antes que nada se debe medir el pH, los gradosyBsbporcentaje de humedad
de cada fruta en fresco, esto se lo hace para dalipré caracteristicas se parte y asi
poder calcular correctamente la formula de cada,fpara la mezcla de materiales en la
elaboracion de la aromatica.

El proceso para obtener el producto es igual padast las frutas. Sélo hay
variaciones en el balance de masa (materia priifeadfa en la elaboracién), ya que cada
uno se calcula de acuerdo a sus caracteristicggapro A continuacion se detalla el
proceso en general, pero refiriéndose al mangorgcuga.

Todos los materiales a utilizar en el proceso agustrial deben estar
correctamente lavados y desinfectados, el esd&ion de la planta debe estar en

perfectas condiciones de sanidad para evitar cigalgontaminacion.

5.2.1 Seleccion y clasificacion de la fruta

La fruta puede llegar en diferentes estados adatal verde, pintdbn, maduro y
fruta con dafios fisicos, por lo que se debe dotasify escoger sélo la fruta madura en
buenas condiciones para que no afecte al produnetb f

La fruta utilizada en las fotos del proceso indakes maracuya.

Foto 1. Seleccién de la fruta
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5.2.2 Lavado de la fruta

El objetivo de esta operacion es lavar los desechotaminantes de las frutas
como: minerales, desechos vegetales y animalédyossquimicos o residuos de materia
organica. Cualquiera que sea el método escogidogbdavado de la fruta se debe evitar
causar dafios por la manipulacién de agua, paratgamauna buena desinfeccion se
puede sumergir la fruta durante 5 minutos en agum15-25 ppm de cloro activo y

luego lavar con agua caliente normal.

Foto 2. Lavado de la fruta

5.2.3 Pesado de la fruta
Es importante pesar la fruta antes de obtener lpapwasi se puede calcular

facilmente el rendimiento de cada fruta en el ppogeobtener porcentajes de desecho.
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Foto 3. Pesatwla fruta

5.2.4 Cortado y pelado de la fruta

En esta operacion se debe cortar la fruta, elimascascaras y separar cualquier
material que no sea pulpa, es importante menciqunassi luego de pelar y cortar se va a
esperar cierto tiempo antes de seguir con el popessimprescindible mantener a la fruta
en agua con 0.25 % de acido citrico y sal, paitargpardeamiento. Este proceso es mas

necesario en frutas como el mango y la papayae&ogidan con facilidad.

Foto 4. Cortado y pelado
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5.2.5 Escaldado térmico

Esta operacién es sumamente importante para garantia buena condicién de
la fruta, especialmente cuando no se utilizan qeasées quimicos. En algunos casos
puede representar un alto costo de operacion, ges® considera los beneficios que se
puede tener al escaldar la fruta, es cuestion deluptor decidir o no realizar este
proceso. Para lograr un buen escaldado se delergiufa fruta en agua caliente a 85°C
durante 2 minutos aproximadamente, lo que aseguealmanipular la fruta durante el
despulpado o el ajuste de condiciones no se tengtarninaciones indeseables de

microorganismos.

Foto 5. Escaldado térmico

Beneficios:

* Reduce el nimero de microorganismos presentes druti y disminuye el
tiempo de aparicion de los mismos.

* Inactiva las enzimas presentes para evitar proc@ésdeseables como la
fermentacion.

» Expulsiébn de aromas y sabores indeseables, permpusden perder algunos
deseables.

* Ablandamiento de la fruta para facilitar el despdip.

» Fijacion del color caracteristico de la fruta.
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Dentro del proceso no se puede olvidar el enfriatoigérmico, que consiste en bajar
la temperatura lo mas rapido posible a 35°C, inatadiente culminado el escaldado.
Este proceso térmico ayuda a fijar los beneficigmmmas del escaldado y se lo realiza
dejando circular agua fria por las camisas de lenibz

Foto 6. Enfriamiento del producto en la marmita

5.2.6 Despulpado

El objetivo del despulpado es obtener el zumo deula, es decir sin trozos de
pulpa y sin residuos de semillas, aunque se puabajar con un pequefio porcentaje de
residuos del 1%, que para este caso puede favdaeseariencia del producto final.

Existe actualmente en el mercado una maquina atitandespulpadora de frutas
gue resulta bastante practica en la industrializaciAl final del proceso se deben pesar
los desperdicios de las semillas y demas, lo quelay verificar el porcentaje de
rendimiento y desperdicio de la fruta.
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Foto 7. Despulpado industrial

5.2.7 Ajuste de condiciones

Al momento de tener el zumo listo y escaldado, nesesario medir el pH, el
porcentaje de humedad y los grados Brix. Seguedeacteristicas de cada fruta, estas
deben ser corregidas en el balance de materialkessegudetalla mas adelante en este
proyecto. También es necesario medir la cantidadzamo para poder calcular
correctamente el balance de materiales.

Si se desea eliminar los microorganismos dafinogHihasta 3.7 ayuda a bajar
el porcentaje de contaminacion. El jugar conetinde acidez y al elaborar los procesos

térmicos correctamente, se asegura una efectiveneltion. Ademas el pH 3.7 asegura
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que no haya la presencia @ostridium botuliniumque pudiesen sobrevivir a los
tratamientos térmicos, ya que es un organismo ébi@er (no necesita oxigeno),

altamente peligroso para el ser humano.

5.2.8 Mezclado

En esta operacion se deben calcular los porcemnegeisos para dar la mezcla al
producto final.

Materia prima
a) Zumo de Fruta: EI zumo es la principal matpriena con que se parte, se debe tener
listo si se ejecutaron correctamente los pasosiargs. Es necesario pesar la cantidad de

zumo para poder ver el rendimiento de cada fruta.

b) Azlcar: El porcentaje minimo de solidos stdslde fruta en el producto final, es
decir los grados Brix, debe ser de 52 a 58, sesttarango porque es lo suficiente para
endulzar una taza de agua caliente. Como el prosscde destino aromatico no debe
ser tan dulce al gusto, para esto debemos utiBagarosa o azlUcar de mesa, un

edulcorante natural, que permite dar la texturabpsagradable al producto.

c) Agua: El agua que se utilice para el mezcladbedser exclusivamente potable y
esterilizada, para evitar que el producto se coimi

d) Aditivos: Se realizaron pruebas industrialgsmango para ver que estabilizante era
mas conveniente en la textura del producto finabs Lestabilizantes de textura
comparados fueron: pectina, CMC (Carboximetil @da), gelatina y goma guar, al final
el que dio la mejor textura indudablemente fueodiang guar.



CUADRO 5.a Resultados en aditivos

(14 gr. de producto en 4 onzas de agua)
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Estabilizante pH Brix Textura Sabor
Pectina 3.7 57 Actla en Brix No influye
bajos.

Gelatina pH altos No influye para| No es homogéneq No agradable
funcionar. al diluir.

CMC pH bajos 50 a 60 Residuos de No influye

grumos al diluir
Goma guar No influye para No influye para Excelente Excelente

funcionar.

funcionar.

e Goma guar: Es un estabilizante natural, especificamente ulisgoarido,

proveniente del extracto del endospermo (semikajmh leguminosa&Cyamopsis

tetragonolobus EIl propdésito de la goma guar es espesar solesi@acuosas y
controlar la movilidad de materiales dispersadadisoeltos. El porcentaje que

serda utilizado en la mezcla es del 0.25%.

La gdeize ser mezclada con los

sélidos, en este caso la azucar para facilitacsida.

Es importante mencionar que se realizaron prueaias \erificar a que temperatura,
pH, y Brix funciona mejor la goma, pero como ddeideoria, el rango de pH es
variado y amplio.
goma, es un rango amplio. Asi mismo la goma paetigar tanto en agua caliente

como fria.

Igualmente, el nivel de gradosx Bn que puede funcionar la

« Acido citrico: Este acidulante es utilizado para bajar el pH deskap frutas que

tengan una acidez superior a 3.7.




23

El Balance de materiales del mango
Datos:
e pH original de la fruta = 4.5
* Brix original de la fruta = 20°

* Humedad original de la fruta = 83 %

Teniendo los datos originales de la fruta, se talenateméaticamente con una
ecuacion simple de balance de materiales (A + B,=@: responde a la primera ley de
la termodinamica (“la materia no se crea ni serdgst solo se trasforma”). Asi
partiendo de los datos originales se va calculandd porcentaje de materia prima se
necesita para llegar a las cantidades de azUas,yafyuta requeridas para el proceso.
Los porcentajes del balance de materiales par@ihadica de mango son los siguientes:

Ecuacion general = Z + Az + Ag = Aromatica dedsut

Proceso Industrial

ZUumo(43.94%) ——  »
Azlcar ¢2.8899 ——— —» 100%romatica de frutas.

Agua (31899 —  *

Por lo tanto si se tiene unos 500 Kg. de zumo degmacon una simple regla de
tres, se puede calcular cuanta cantidad de matéra se necesita para el proceso:
Ejemplo:

Cantidad de azucar:

 500Kg. — » 43.94%
Xazicar ———» 42.88%
500 * 42.88/ 43.94 = 487.9 Kg. décar.
Cantidad de agua:
 500Kg. ——» 43.94%
Xagua —» 13.18%

500 * 13.18/ 43.94 = 149.9 Kg. dea
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El total de producto deberia ser la suma de todarateriales: 500 + 487.9 +
148.9 = 1136.8 Kg. de aromatica de frutas. Siilogkamo tiene mil gramos, eso quiere
decir que esta produccion es de 1,136.800 gr. ddupto, si se divide esto para 14
gramos de cada presentacion, va dar un total @@kachets. Pero esto es tedrico ya
que en la practica se pierde bastante peso, emiasper la evaporaciéon de agua al
momento de concentrar los grados Brix; especificaendel mango, si tenemos 10 Kg.
de fruta, al final perderemos un 40 a 50 % en ddgpe, entre cascara y pepas. En el
maracuya se puede perder hasta un 65%. Es imeres@ncionar que los desperdicios

pueden ser destinados a la elaboracion de ingagigi abonos.

5.2.9 Concentrado

El propdsito de esta operacion es obtener la @ddecuada con los grados Brix
adecuados. Este proceso de concentrado supef&Bsasegurando una pasteurizacion
que ayuda a conservar el producto. Aproximadamemte los 80 a 85°C se tiene una
concentracion de grados Brix entre 54 y 58.

El tiempo en que se demorara en concentrar degendecho del tipo de equipo
que se utilice en la planta, por ejemplo en unamitarconvencional se puede tardar
entre unos 10 a 15. Se debe tener cuidado al stvacéos grados Brix, ya que si se pasa
del tiempo preciso, se concentrard un Brix supeaiaexigido. Adicionalmente podran
aparecer sabores indeseables, como a fruta cocinada

Otra posibilidad de método de concentracion puedean calentamiento directo
utilizando vapor, en donde se aplican temperatomasho mas elevadas (aprox. 150°C),
por pocos segundos. Estos procesos permiten miggencion de componentes

aromaticos y de nutrientes.
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Foto 8. Concentrado y pasteurizacion del producto

5.2.10 Envasado en caliente y empaque al vacio.

Una vez concentrados los grados Brix deseadosglse énvasar el producto.
Para esto se utilizan frascos de vidrio de 650 gsarios cuales deben ser previamente
esterilizados. Al momento de envasar, se deber taneho cuidado para evitar
contaminacion indeseable de microorganismos. @adao al ser llenado debe tener un
espacio libre de 1cm, esto ayudara a que el prodsoporte cambios de presion,
evitando que se riegue al destapar y ayudara a eleaacio necesario. No se deben
cerrar completamente las tapas de los frascos iataetente, ya que se deben colocar
primero en un tanque de enfriamiento, con el firddeunos segundos para que el aire
sea expulsado. Finalmente, se deben tapar y demfehmiento respectivo, hasta los

35°C, con lo que se lograra un producto sin preaateaire.



Foto 9. Esterilizaciéon de los frascos
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El vidrio es un buen material que disminuye considiemente la entrada y salida
de aire a través del frasco. Si se suma el empaljwacio y los métodos térmicos
mencionados, se podra tener perfectamente unaitiidiel producto de 1 afio y hasta 2
afios, dependiendo claro estd, de la calidad dekpog sin la necesidad de usar ningun
tipo de conservante o preservante.

El otro empaque de presentacion seran los sadwetsyn contenido neto de 14
gramos que serd lo justo para endulzar ligeramerdadaza de té (4 onzas), por lo que se
empacara tarros de 60 kilos, en sachets de 7 dangtey 6 cm de ancho.

El papel utilizado serd de un material de poligemw metalizado, que asegura
una buena conservacion del producto sin consewaate meses a 1 afo, dependiendo
de la calidad del proceso industrial. Los sacheseen un menor tiempo de durabilidad
gue los frascos de 650 gramos.

La maquina utilizada para empacar los sachetsnes nmaquina envasadora
automatica, con una produccion de 4500 sachetoenedio por hora, de 80 golpes por

minuto. Los sachets seran empacados en cajasutadiles por sabor.

Foto 12. Maquina sacheteadora.
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5.2.11 Etiquetado

En cada frasco y caja de 20 sachets se deberac@tquetas que contengan la

siguiente informacion:

e Marca del producto.

e Tipo de producto.

e Sabor del producto.

e Cantidad de producto.

» Ingredientes utilizados en la elaboracion.
* Fecha de elaboracion y de caducidad.

» Tabla de informacion nutricional.

» Datos de la empresa productora.

* Instrucciones de uso.

Siguiendo un buen proceso agroindustrial se podghat un producto de calidad
ofertable al publico.

Uno de los mayores problemas enfrentados es ladpéde@ vitaminas durante el
proceso térmico. Esto puede ser perjudicial parasewar las caracteristicas
organolépticas de las frutas. Entre menos dr&sBean estos procesos el porcentaje de
perdida serd menor, por ejemplo, con equipos qumitan pasteurizar y escaldar en el
menor tiempo posible, la perdida disminuira o sitdeza mayor temperatura pero menor
tiempo, también disminuira la perdida de vitamipamitrientes. Las vitaminas que mas
se pierden en el proceso son las hidrosolubles daniy el complejo B, que pueden
perderse desde 30 a 50 %. Las mas estables satalagas A, D, E y K, de las cuales
solo se pierde de 10 a 30%. Una de las grandasdgantes seria, si es 0 no justificable
la adicion de vitaminas al producto para reemplasta pérdida. La respuesta es
variada, depende mucho de la naturaleza del prodinet, el aumento en los costos y en

especial del segmento del mercado al cual esténdédst
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CUADRO 5.b  Resultados del proceso industrialed mango

(14 gr. de producto en 4 onzas de agua)

Muestra # pH ° Brix Textura Sabor
1 3.61 55.8 Poco espesp Falta dulzor
2 3.63 58 Excelente Excelente
3 3.29 56 Excelente Aceptable
4 3.6 54.5 Muy liquido Falta dulzor
5 3.7 56 Excelente Buen sabor

De las 5 muestras realizadas a distintos grados YrpH, la que mejor
calificacion tuvo en sabor y textura fue la mue#trd, a pesar que todos en este caso
salieron aceptables.

Este mismo tipo de calificacion se debe realizar cada fruta para determinar el
proceso de concentracion mas conveniente, no seakeldar que el pH no debe superar
el 3.7.
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CUADRO 5.c Resultados de las pruebas industrisdenechas en las frutas

Fruta pH Brix Textura Sabor Observaciones

Pitajaya 3.7 53.4 Residuos de Se perdié Muy caro su

pepas, muy totalmente el precio.
gomoso y sabor de la fruta.
€spumoso.

Mango 3.63 58 Excelente Excelente Tener cuidado
con los residuos
de pulpa.

Achotillo 3.5 52 Muy espumosa | Se perdié Bajo rendimiento

y gomosa. totalmente el de la fruta
sabor de la fruta.

Maracuya 3.0 57.2 Excelente Excelente Tener cuidado
con residuos de
pepas.

Papaya 3.6 58 Excelente Excelente Tener cuidado
con frutas muy
maduras.

Zapote 3.7 52.1 Demasiado Conservo El despulpado eg

residuo de caracteristicas | muy dificil.
pulpa, no sirve | organolépticas.
para diluir.
Noni 3.7 51.3 Espumosa, poca Sabor amargo, | Bajo
presentacion. | poco sabor rendimiento,
natural costo alto, fruta
muy perecible

Como se puede ver en el Cuadro 5.b sélo el marnigmarmcuya y la papaya

parecieran ser aplicables de las 7 frutas, poub gplo se detallan a estas tres. Cabe
mencionar que existe la posibilidad de realizar mmagor investigacion acerca de estas
frutas restantes y descubrir si existen tratamgntliferentes que permitan su
industrializacién hacia esta nueva linea de pradu&isto no quiere decir que cualquiera
de estas frutas o de las otras mencionadas, napuet utilizadas en otros tipos de
agroindustria. Lo que se tuviera que hacer esamabsis para comprobar qué frutas son

verdaderamente aplicables y cuales no, segunééerencias del consumidor.
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5.3. ANALISIS HACCP (Este analisis es realizado para garantizar elwnasseguro de este

alimento.)
Paso del Posible riesgo | ¢ Este posible | Si/ No ¢ Posible ¢ En este paso existe
proceso. en este paso. | riesgo debe ¢Porqué? solucién para | un punto critico de
incluirse en el evitar un riesgg control?
plan HACCP? destinado al
plan HACCP?
1. Selecciony | a. Biologico | No No
clasificacién Microorganismos Al lavar las frutas
con cloro
de la fruta. del campo
b. QU|m|CO Al garantizar un
Fertilizantes No productor libre de
guimicos del quimicos, 100%
campo biolégico.
c. Fisico
Se desecha las
Tallos, picaduras No .
. frutas con dafios
piedras. .
fisicos.
2. Lavadode | g, Biolégico No Utilizando  agua| No
otable en Ia
la fruta. Agua contaminada| P ]
] . planta de alimentos
microorganismos.
I No
b. QU|m|CO Utilizando la dosis
Residuos de cloro. correcta de cloro.
c. Fisico No
Ninguno
3. Pesado de | a, Biologico | No No
la fruta. Ninguno
b. Quimico
Q No
Ninguno
c. Fisico
Ninguno No
4.Cortadoy | a. Biolégico | No Al garantizar No
materiales limpios.
pesado. Contaminacién de P
microorganismos. — .
L No Utilizando la dosis
b. QU|m|CO correcta de 0.25%.
Residuos acido
citrico.
c. Fisico
No

Ninguno.
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Paso del Posible riesgo | ¢ Este posible | Si/ No ¢ Posible ¢ En este paso existe
proceso. en este paso. | riesgo debe ¢Porqué? solucién para | un punto critico de
incluirse en el evitar un riesgg control?
plan HACCP? destinado al
plan HACCP?
5. Escaldado. | a. Biolégico | No Al utilizar No
) ) tratamientos
Microorganismos e
L. | termicos,
b. QUlmlCO No concentracion y
Ninguno pasteurizacion.
c. Fisico
Ninguno No
6. a. Bioldgico | No No
Despulpado. Ninguno
b. Quimico
Q No
Ninguno
c. Fisico
Ninguno No
7. Ajuste de | a, Biologico | No No
condiciones. Ninguno
b. Quimico
Q No
Ninguno
c. Fisico
Ninguno No
8. Mezclado. | a. Biolégico No
Ninguno No
b. Quimico
Q No
Ninguno
c. Fisico
Ninguno No
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Paso del Posible riesgo | ¢ Este posible | Si/ No ¢ Posible ¢ En este paso existe
proceso. en este paso. | riesgo debe ¢Porqué? solucién para | un punto critico de
incluirse en el evitar un riesgg control?
plan HACCP? destinado al
plan HACCP?
9. a. Bioldgico | No El tiempo y el No
Concentrado. | Mmicroorganismos calor efiminan
todo.
b. Quimico
Q No
Ninguno
c. Fisico
Ninguno No
10. Envasadc | a. Biolégico | No Por envasar en No
en caliente y | Microorganismos caliente y perfecta
L higiene de los
empaque al en envases. _
L. No implementos.
vacio. b. Quimico —
Ninguno
c. Fisico No
Ninguno

Al concluir con el analisis HACCP, siguiendo todies pasos involucrados en el

diagrama de flujo, se puede determinar que noesriagun riesgo potencial en la

elaboracion de la bebida aromética de fruta. ®tarto es un producto seguro para el

consumidor, que garantiza la buena salud del mismo.
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5.4 DESCRIPCION DE LAS FRUTAS

A continuacién se da una breve descripcion derkss ftutas escogidas para la
aromatica de frutas.

Mango, Mangifera indical, de la familia de lasAnacardiaceas.

Esta fruta tropical ha sido mas conocida en el &aupor su variedad de mango
de chupar. Hace algunos afos los agricultores zanpe a producir una nueva variedad
de mango grande, mas destinado a la exportaci@m |&8 primeras siembras de mango
hubo varios fracasos en su implementacion por ntac@on semillas certificadas, y por
desastres naturales como el fendbmeno del nifio afel1997. Actualmente, en los
mercados de frutas del pais, se puede encontrggontknla variedad Tommy Atkins, que
es del mango tipo grande utilizado para la elalhdnede la aromética en este proyecto.

La forma clasica del mango es en forma de rifiorg f@mbién puede ser ovalada
o redonda y su pulpa es muy fibrosa, llevando mmtrd una sola semilla grande. La
fruta debe ser adquirida madura y se debe deskrlabre madura. La determinacion
de calidad del mango se basa en la ausencia @ fjben que el sabor a trementina sea
minimo. EIl color que tiene la fruta en su puntodadurez adecuado va entre el
amarillo, naranja y rojo. Las exigencias internaeles para la exportacion han hecho
que los productores inviertan grandes cantidadefirdgo para lograr la distribucidon en
paises como USA por sus restricciones fitosangaRar ejemplo, la infraestructura para
el tratamiento con agua caliente para el sistermardmado “hot dip”, que permite el
ingreso de fruta ecuatoriana a cualquier puertesgepais, pero en este caso no habra que
pasar por ninguno de estos tipos de restriccigrasjas al procesamiento agroindustrial
(15).

Las zonas aptas para la produccion de esta frutebisan en el Valle del rio
Portoviejo, Chone, Santa Ana, Taura, Tenguel, D&4dézar. Pero por localizacion de la
planta, se podria conseguir la fruta en Quito, @mdd el precio ofertado aparentemente

es justificable por los costos de transporte désieonas productoras.
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La superficie sembrada de mango en el pais es iggadamente de 9000
hectareas, de las cuales apenas el 40% han alcasaachpacidad productiva, lo que
indica una importante tendencia hacia el incrementda produccion de los préximos
afos. La capacidad de las empacadoras nacionateardgo esta entre el millén de kilos
diarios, lo que confirma que podremos tener magetaa para todo el afio sin problema
(29).

El mango es una fruta nutritiva de gran sabor,estada por su alto contenido de
vitaminas A y C, minerales y carbohidratos. Unacjgor de 140 g en fresco de mango

contiene el 20% 6 mas del valor diario recomendbxloconsumo de vitamina C.

CUADRO 5.d Composicién nutricional del mang@ruente: CORPEI, 1998)

C Contenido de 100 g de

omponentes i
parte comestible

Calorias 60

Azlcares 159

Carbohidratos 15.9¢

Fibra dietética 19

Proteinas 0.6g

Acido ascérbico 24.8 mg

Calcio 17 mg

Colesterol 0 mg

Fosforo 15 mg

Hierro 0.4 mg

Niacina 0.39 mg

Riboflavina 0.11 mg

Sodio 0 mg

Tiamina 0.03 mg

Vitamina A 2000 IU
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Maracuya, Passiflora edulis varflavicarpa, de la familia de lasPasifloraceas

El maracuya es una fruta muy exoética de climasdabgs, originaria de Brasil.

Fue introducida al Ecuador hace ya 70 afios. Scaa®s relativamente dura y por
dentro lleva varias semillas de un medio centimafmmximadamente, rodeados de una
pulpa intensamente aromatica. Cada fruta mide &fitry 80 mm de diametro y su peso
oscila ente 125 y 160 gramos. La fruta bien maguede tener un color rojo, café o
dorado. La produccion de maracuya y sus derivadasido un campo interesante, pero
el mayor problema de este cultivo es la sobre afele fruta a nivel nacional e
internacional, lo que hace que el precio tenga aasrdrasticos.

Las zonas productoras mas importantes de esteaceiian en el valle del rio,
Portoviejo, EI Empalme, Balzar, Vinces, Babahoyaje@do, Milagro, El Triunfo,
Naranjal, Tenguel, Pasaje, Quinindé, Santo Domutgytos Colorados y Lago Agrio en

la region amazonica.

En el mercado mundial, el principal producto elaldora base de maracuy4, es el
concentrado de pulpa, que vendria a ser igual @lygto planteado, pero con una
aplicacion completamente nueva (la aromatica.). eBte concentrado se realizan una
gran variedad de productos que van desde la inau&ttea hasta la perfumeria. Cabe
mencionar que el Ecuador es el mayor proveedorodeentrado de maracuya en el
mundo, seguido de paises como Brasil, Colombiaertiga, Chile, Costa Rica, Nueva

Zelanda, Egipto, y Kenya (24).

El maracuya es fuente de vitaminas como la A, fueste importante de potasio,

ademas de otros nutrientes que se presentan emetds.d.
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CUADRO 5.e Composicioén nutricional del maracuydruente: CORPEI, 1998)

Componentes Contenido dg 100 g de
parte comestible

Calorias 67

Carbohidratos 15.8 g

Proteinas 09g

Acido ascérbico 22 mg

Calcio 13 mg

Caroteno 2.7 mg

Fosforo 30 mg

Hierro 3 mg

Riboflavina 0.2 mg

Papaya, Caricapapayal, de la familia de lasCaricaceas

La papaya se produce todo el afio en las diferexdess tropicales y sub
tropicales del Ecuador. Es nativa de las plandee€entroamérica y se ha extendido a lo
largo del mundo, el cultivo tradicional ha sido lds variedades grandes del grupo
mexicano, de pulpa amarilla y de pulpa roja. Enataualidad se han establecido
plantaciones comerciales de nuevas variedades f@gjude tipo hawaiana, cuya
produccidn es también factible durante todo el afualquiera de las dos variedades
sirve para el proceso de concentrado, la eleccedmlguna de ellas dependera de su
costo. La papaya tiene forma redondo-ovaladgiddies lisa, fina y varia de color entre
amarillo, naranja y rojo, segun la variedad y nokelmaduracion. En el centro de la fruta
se acumulan docenas de semillas redondas negeasyiden unos 5 mm de largo.

Uno de los problemas mas graves que presentaldsi® es la alta pericibilidad
y la delicadeza de la fruta, lo que hace que suecdalizaciéon a nivel mundial y
nacional pueda ser extremadamente costosa (tra@s@oeo). Por lo tanto al elaborar el
concentrado de aromatica, se podria comercialiaar beneficios de la papaya sin
dificultad.
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El cultivo de la papaya se extiende en las zorgscales y subtropicales de
Santo Domingo de los Colorados, Quevedo, San M&ieGarmen, Chone, Milagro, El
Triunfo, La Troncal, Tandapi, Pallatanga, Celidsigcara.

Al determinar la calidad de la papaya en la cadieneomercializacion, uno de los
puntos mas importantes es su grado de maduracanlopque es indispensable no
comprar fruta sobre madura, ya que esto tiene cefdocecto sobre la calidad del
producto.

El tamafio de la papaya grande varia entre 15gnb@e largo y 10 a 20 cm de
ancho, con un peso de hasta 9 Kg. El tamafio papgaya hawaiana es mas pequefio y
puede pesar de 260 a 300 gr, las medianas de 380 gr y las frutas grandes entre 570
y 1 000 gr.

CUADRO 5.f Composicion nutricional de la papaydFuente: CORPEI, 1998)

Contenido de 100 g de
Componentes .

parte comestible
Caloria: 23- 2t
Carbohidratc 6.17-6.75 ¢
Ceniz: 31-66¢
Fibra crud 0.50- 1.30 ¢
Grasa tot¢ 0.50- 0.96 ¢
Humeda 85.9-92.6 ¢
Protein 0.34-0.81¢
Acido ascorbic 35.50- 71.30 mq
Calcic 12.90- 40.80 my
Faésforc 5.30-22.00 m
Hierrc 0.25- 0.78 m(
Lisina 15-16 mc
Etionine 1mc
Niacine 227- 555 m(
Riboflavine 0.24- 0.58 m(
Tiamine 0.21- 0.36 m(
Triptofar 4-5mc
Vitamina A 700 IU

La papaya, como la mayoria de las frutas es camsldaina fuente de vitamina C

(acido ascorbico), vitaminas A, B y gluconato dertd y calcio. También posee una
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enzima llamada papaina, que se encuentra en maytidad en frutos verdes, esta es una
enzima digestiva por excelencia, apreciada porasuisutos de facilitar la digestion al
romper los enlaces proteicas (38).

5.5 Extension de linea para diabéticos

Como es conocido los diabéticos poseen excesaudesg en la sangre, debido a
la deficiencia en la cantidad de insulina en swamigmo. Por causa de esta enfermedad
metabdlica, no pueden consumir sacarosa o azucareda, |0 que representa un grave
problema para los diabéticos, ya que una gran pkertes productos ofertados en el
mundo contienen altos niveles de azlcar, como jeonpdo, la aromatica de frutas. Lo
mismo sucede con las personas que sufren de seboe @ consumo incontrolado de
alimentos azucarados supone muchas calorias y podoentes, lo que da como
resultado una alimentacion incorrecta

La tendencia en los ultimos afios ha sido hacitalzoeacion de productos a base
de otros endulzantes como el aspartame, aprobadoap&DA (Food and Drug
Administration), que permite dar un grado de dulzarcho mayor que el del azlcar
coman.

El aspartame es un edulcorante y sustituto delaaziles bajo contenido calérico.
Es utilizado en muchos alimentos que consumimatadi@nte, incluyendo cereales en el
desayuno, bebidas carbonatadas, productos deridatigegur, pasta de frutas para untar
el pan, y dulces. El aspartame es también amptisenesado como edulcorante de mesa.
Por cuanto el aspartame es hasta 200 veces m&sqldcel azucar, puede reducir hasta
un 99% las calorias en la mayoria de los produddms. lo que, sin este tipo de
edulcorantes de bajo contenido calérico, no podestir muchos de los productos
livianos y otros de calorias reducidas que disfrata una demanda alta hoy en dia.

Luego de los reportes de sintomas en contra daftaspe, la FDA, con estudios
realizados en alergias en los afios 2001 al 20@8pstearon que no hay ninguna relacion
con el aspartame y las alergias denunciadas. Es$msos estudios también demostraron
que no existe relacion ninguna con los doloresatbeza reportados (28).
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Respecto a si hay o no relacion con el uso de tagpary el cancer, y la
formacion de tumores, la Sociedad Americana delc&arel Instituto Nacional del
Céancer y la FDA de USA han estudiado la relacidneesl aspartame y los tumores del
cerebro en los seres humanos, y no se ha encormiadolo alguno, en pruebas
realizadas con animales. Tampoco se encontrOigelaentre el aspartame y las
enfermedades neuroldgicas, tales como la esclenosiliple, la enfermedad de
Parkinson o la de Alzheimer (5,2).

Por cada 100 gramos de sacarosa, se deben ocupar7ey 10 gramos de
aspartame, la cantidad restante entre los dosb&ecdenpensar con agua y asi ganar peso
en el producto. Este sistema es interesante eprdéakictos libres de azucar, ya que su
costo es menor que al utilizar aztcar normal. ndSee logra llegar a los grados Brix
propios del producto, esto no influira en el nidel dulzor. Ahora la gran interrogante
seria si, ¢al tener un nimero de Brix menorextuta del producto sera deficiente? La
respuesta es no, esto se puede corregir facilnaementando las dosis de goma guar de
0.25% a 0.40% o hasta 0.50%, dependiendo de laréesdquerida.

5.6 Posible extension de linea, aromatica adicionaditamina C

El ser humano necesita 60 mg. diarios de vitamina Muchas veces estas
cantidades pueden ser suplantadas por las frutssafimentos diarios que consume una
persona normalmente. Un efervescente contienadm @osis 1000 mg. de vitamina C,
lo cual es una cantidad desperdiciable para elnsg®. Lo que no se asimila es
desechado por la orina. Si se quisiera decir qugraeiucto es enriquecido con vitamina
C, hubiera que adicionar mas del 20% de la canti@adtamina de referencia diaria, es
decir los 60 mg. Para tener una idea, un kilodi@oaascorbico esta costando alrededor
de $ 13.80 en el mercado, a demas, la vitaminaeCsq utiliza para los alimentos no es
exactamente la misma vitamina natural del cuerfesta vitamina artificial es también
utilizada como preservante, lo cual quitaria elcepto de producto 100% natural de
KARLFRUIT, lo que es el mayor punto estratégico (farvajal, 2005. Comunicacion

personal).
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7. TAMANO Y ESTRUCTURA DEL PROYECTO

El proyecto esta planificado para cinco afios ddymcion a nivel nacional.

Tamafo de la planta:
e 700 m, con divisién en la mitad, para separar el areprdducciéon del area de
etiquetado y bodega.

Produccion mensual requerida:

» 250 cajas de 280 gr al dia. Un total de 60,37&sgapr afo.
» 250 frascos de 650 gr al dia. Un total de 60,83%cbs por afo.
» Total de unidades producidas por afio = 120,750.
Estructura
» Galpon
* Equipos de alimentacion industrial. (marmitas, dgsdoras, tanques de
enfriamiento y de calentamiento, envasadoras delh)
» Caldero pirutubular, a base de diesel.
* Cuartos frios.
* Vehiculo de distribucion.
« Area de produccion, area de empaque, bodegasjéespacho de producto.

+ Oficina, bafos, estacionamientos.

8. LOCALIZACION DEL PROYECTO

La localizacidon del Proyecto sera en la ciudad di#ocEcuador, sector norte. Se
escogio esta ciudad por razones netamente de dafizcon; como el mercado meta al
que se llegarad es basicamente los supermercadosy mercados, tiendas de barrio y
restaurantes de la capital, es mucho mas praetipcoduccion en el mismo lugar donde
se va a distribuir. En el estudio financierorsguyo el costo de transporte de la materia

prima, de comprar directamente a las fincas, @ anercados mayoristas en Quito.
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9. ORGANIGRAMA DEL PROYECTO

[ Gerente General}

Jefe Financiero y
Administrativc Jefatura de
Produccioi
[ Vendedores ] [ Jefe de Planta]

[ Recepcionista }

Comprador de
Materia Prim:

[ Bodegueros } }
[ Operarios }
[ Guardia }
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10. ESTUDIO DE MERCADO

El objetivo particular de este estudio es ratifieaposibilidad real de colocar un
producto en el mercado, evaluando la existenciandedemanda y estimando los precios
que los consumidores estarian dispuestos a pagaando se analiza el mercado, es
preciso reconocer todos aquellos agentes que teatlyan grado de influencia sobre las
decisiones que se haran al definir una estrategieercial, los cuales giran alrededor de
cinco parametros importantes: proveedor, produatompetidor, distribuidor y

consumidor.

A 4

Producto

A 4

A 4
A 4

Distribuidor

Proveedor

\ 4

A\ 4

Competidor

Consumidor

\ 4

10. a Andlisis de los proveedores y la disponilsihd de insumos

Actualmente el la ciudad de Quito se pueden comsaf@ygolutamente todos los
insumos necesarios para la produccion de este gimadsto incluye los siguientes:

* Equipos para la industria de alimentos en aceraidable, como son:
marmitas, tanques, despulpadoras, bandejas y awdscl Estos equipos
se pueden conseguir a menores precios en fabmcaw@éional y de
excelente calidad.

» Materiales: Bandejas de plasticos, cuchillos, utiesspara alimentos,
termometros, medidores de pH y de grados Brix nzals, entre otros.

e Materiales para el empaque: Frascos de vidrio d& @5, tarros de
plastico de 60 kilos, caja de cartén para el empatpi 10 unidades de

sachets.
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« Envasadora de sachets: Existen actualmente endactide Quito un sin
namero de empresas empacadoras de alimentos eet.s&dlas se
encargan de la impresion y del papel en que searpal producto, que
luego sera transportado nuevamente a la plantagbaapaque final en
cajas de 20 unidades.

* Frutas: Las frutas deben ser compradas en los m&®D directamente a
las fincas, segun sea la conveniencia. La faltaigigonibilidad de las
frutas no es un factor relevante, ya que existedistaibucion constante
durante todo el afio. En el caso que se pronostigaescasez de fruta, se

puede procesar la pulpa y almacenar en frio parédacas de escasez.

Precio aproximado de las frutas en las fincas:

* Mango --------------m---- $ 0.60 el kilo
* Maracuya ---------------- $ 0.40 el kilo
* Papaya-------------------- $ 0.50 el kilo

Precio aproximado de las frutas en los mayoristas:

e Mango ------------------- $ 0.80 el kilo.
e Maracuy@ ---------------- $ 0.60 el kilo.
* Papaya-------------------- $ 0.70 el kilo.

En los mercados mayoristas de la capital se puedeciar todo tipo de frutas
provenientes de todo el pais, en cualquier cantid&l secreto esta en lograr negociar el
mejor precio con los distribuidores en Quito, conpuecio minimo sumado el costo del
productor y del transporte.

Para comprar la fruta directamente a las fincagjue se tuviera que hacer es
establecer todo un sistema de transporte desfiadas hasta la planta procesadora.
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Si se pensara en instalar la planta cerca de daaszproductoras de frutas

tropicales, igualmente se tuvieran gastos mas @bsvee comercializacion, evitando los

gastos de transporte de materia prima.

10.b

Endulzantes: El azUcar se puede conseguir por aeita precios
madicos, y el aspartame se lo puede comprar paor kil

Infraestructura:  Se recomienda un galpdén inceisttue disponga de
todos los servicios basicos, agua, luz, teléfoaw, ¢ Internet. Un caldero
industrial y un pequefio cuarto frio para poder et las frutas y las
pulpas almacenadas.

Equipos de oficina: Materiales de oficina, compatad teléfonos,
escritorio, entre otros.

Aditivos: En la Casa de los quimicos se puede draoa los mejores

precios la goma guar y el &cido citrico.

Analisis del proyecto (producto)

Marca: KARLFRUIT.
Tamafo: El producto serd presentado en frascoglde de 650gr. para preparar

al gusto, con logotipo y etiquetado respectivo.

N
—

Aromética de
Frutas

En cajas de 20 unidades conteniendo el produ&wagmente elaborado en el

proceso agroindustrial, deben contener el logotipbquetado respectivo.
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Dimensiones de sachet

........ 6cm........
Aromdica de
Frutas
7 cm largo Diluir en una
Contenido neto: 14 | t@sa de agua
caliente.

Sabor: Papaya.

Dimensiones de la caja:

6.5cm

KARLFRUIT

7.5cm

* Peso Neto: 280 gr.

e Sabores: aromatica de frutas tropicales, diluingna caliente. Mango, papaya y
maracuya.
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Logotipos

BEBIDA BAJA EN CALORIAS

LA AROMATICA DE FRUTAS ES UN
PRODUCTO NATURAL LIBRE DE
PRESERVANTES, COLORANTES Y
SABORIZANTES, ESTE NUEVO
CONCEPTO DE BEBIDA CALIENTE NOS
PERMITE DISFRUTAR DE LOS
BENEFICIOS NUTRITIVOS, SABOR Y

AROMA DE UN PRODUCTO ELABORADO
CON LOS PROCESOS MAS ESTRICTOS DE
CALIDAD

MARACUYA
100% NATURAL DILUIR UNA CUCHARADA EN UNA TAZA DE AGUA CALIENTE

Etiquetado, debe incluir los siguientes detalles:

» Ingredientes: Pulpa de fruta natural, azUcar, ggnaa, acido citrico y agua.

* Valores nutricionales.

Informacion Nutricional

Porcion 1 sachet (14g)iinde 120 ml.)

Valores de Porcentaje diario, basados en unadigeP®00 calorias

Calorias 30 Calorias de la grasa 0

% Valor Dm

Total Carbohidratos....7mg.........ccoev i 20
Proteina.................. 0.069g

- No hay valores significativos de vitaminas.

» Preparacién en frasco: Diluir una cucharadita atgen 4 onzas de agua.

» Preparacién en sachet: Diluir el contenido dels@br4 onzas de agua.
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Concepto de diferenciacion:

10.c

La aromatica de frutas de KARLFRUIT, es una lineava de bebidas calientes
en el mercado. Este producto ofrece una alteaat®0 % natural, bajo en
calorias, elaborado a base de pulpa de fruta ycaeiiener ningun tipo de
preservante ni conservante, siguiendo la norma ISERN con los procesos mas
estrictos de calidad. Ademas, hay opciones pal@stins segmentos del mercado
incluyendo diabéticos y obesos, gracias a su extede linea sin azlcar.

Esta nueva aromética, como gran ventaja de posici@mto, no es elaborada con

productos secos y deshidratados, sino con pulmsgug natural.

Andlisis de la oferta y competencia

Actualmente en el mercado nacional no existe udymto ofertado de las mismas

caracteristicas de la aromatica de frutas, perm griede asociar con otro que posee

influencia directa sobre el producto planteadomeicado de bebidas calientes.

Los productos mencionados a continuacion se puedeontrar distribuidos

en grandes cantidades en supermercados, micrormsrcéiéndas de barrio y

restaurantes, que es el mismo target market akseudirige KARLFRUIT.

El Té, es la bebida caliente mas consumida al mtomdra marca mas popular es
HORNIMANS, que ofrece mas de 10 sabores diferemesercha se la puede
conseguir en cajas de 25 unidades por $ 0.78.taAcesnpafiia le cuesta producir
una caja de té apenas $ 0.26, lo que quiere geeitienen aproximadamente una

ganancia de $ 0.52 por cada caja vendida.

Infusiones aromaticas: Entre las infusiones sestigma gran variedad de sabores,
como manzanilla, cedron, anis, manzana con carnelmas de 10 marcas

diferentes. Todos oscilan entre $ 0.70 y $ 0.%c#gas de 25 sobres, a excepcion
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de algunas marcas extranjeras, que pueden co$t&03$y hasta $ 2.80. Es muy
curioso comentar que una gran produccion de téoeddb en el Ecuador es
exportado a paises de Europa y Latinoamérica, gs @stgresan empacados al
Ecuador con marcas extranjeras, muchas vecegplal del precio.

El café: En percha se pueden encontrar mas de 2€asnantre extranjeras y
nacionales. Una de las marcas nacionales mas idasoes Nescafé, donde se
vende 50 gr. de café instantaneo por $ 0.83. 8depancontrar café instantaneo
de 50 gr. de hasta $ 0.25 pero no es de buenadalidas marcas extranjeras
pueden costar 2, 3 y hasta 4 veces mas que umaeitial, por ejemplo, el café
importado normal vale $ 10.38 los 340 gr., un cifgcafeinado nacional cuesta
$ 2.25 los 250 gr. y uno descafeinado importadd5fegr. cuesta $ 3.00.
Chocolate instantaneo: En percha se pueden tammhntrar mas de 10 marcas
entre chocolate importado y nacional. Los 20@¢g Nesquik valen en percha $
0.75, los de Ricacao en cambio valen $0.50. Unc@hte extranjero
supuestamente light, con menos calorias, cuestdealor de unos $ 7.50 y de
apenas 220 gramos. No se debe olvidar que losugndsres de chocolate
caliente deben realizar doble gasto, porque deldenirér la leche para poder
consumir el chocolate.

Para tener de referencia, los consumidores de &ebidtantaneas como el Tang,
Clight y Nestea pagan entre $ 0.30 y $ 0.50 payr9@e producto y es sabido que
esta linea de bebidas es muy poco nutritiva y gataable.
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10. d Anadlisis del distribuidor (Comercializacion.

PRODUCTOR

MAYORISTA DETALLISTA

CONSUMIDOR
FINAL

Canales de distribucion:

* Productor KARLFRUIT, elaboraréa cierta cantidad de produpty mes.
El producto deber& ser repartido a sus principdéssinos en la ciudad,
por medio de fletes o transporte propio, que sargnen de asegurar una
entrega seria y comprometida. En caso de prodectos los procesados,
la pericibilidad es minima, por lo que se puede esta variable como
ventaja.

* Mayorista: En este caso se refiere como a mayoristas a pesreercados
de la ciudad, que recibiran el producto directameesde la planta.

* Detallista Son aquellos como micromercados, restaurantésnyas de
barrio, que también recibiran el producto directaraelesde la planta.

» Consumidor final Llegar al consumidor final es el principal obyetide
todo el proceso. El producto debe ser entregadeedictas condiciones
por parte de los mayoristas y detallistas, tal doalecibieron desde la

planta.
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10. e Anadlisis del consumidor (Demanda nacional)

El formato de encuesta se presenta en la pagida 86exos.

* Lugar: Ciudad de Quito-Ecuador.

* Duracion: 3 dias.

* Total: 165Encuestados.

* Encuestados, mayores de 20 afios, de cualquieregwabbmico, raza y sexo.

Consumidores de bebidas calientes.

RESULTADOS

Conteo de las encuestas:

Sexo:

e #de Hombres: 88

* # de Mujeres: 77
Edad:

* 20-30: 64

e 31-40: 56

e >40: 45
Educacion:

* Secundaria: 36

* Universitaria: 126

* Postgrado: 3
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¢ Qué bebida caliente consume con mayor frecuencia?

Te 23 13.9%
Café 75 44.5%
Infusiones 34 20.6%
Chocolate 33 20%
Que bebida caliente consume con mayor
frecuencia?
80
@ 60
5
o 40
(0]
o
# 20 ——
0
Te Café Infusiones  Chocolate
Producto

Como se aprecia en el cuadro el café fue el mésuoado con un 44.5%.
A pesar que se pronosticaba que fuesen las inesias mas consumidas,
solo tuvieron 20.6%. Esto quiere decir que el csdééia el mayor
competidor entre las bebidas calientes. Como eseceola aromética de
frutas de KARLFRUIT, es mucho méas saludable quea&® en agua, asi

sea descafeinado.
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¢, Con qué frecuencia consume su bebida caliente peefia?

Todos los dias 100 60.6%
Tres veces por semana 35 21.2%
Una ves por semana 24 14.5%
Una ves por mes 6 3.6%

120

Con que frecuencia consume su bebida

caliente preferida?

100

80

60

40

# de personas

20

—

Todos los  Tres veces Unaves por Una ves por
dias por semana semana mes

Existe un gran consumo de bebidas calientes enutla de Quito, la
mayoria de los encuestados (60.6%) consume undsbediente al dia.
Cabe mencionar que el 90% de los encuestados seongs laboralmente
activas, que aparte del consumo por la mafiana,éantd hacen durante
el dia de trabajo, ya sea una taza de arométieacafd.
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Cuadro 10.3

¢,Cuanto gasta usted al mes en bebidas calientes?

< $5 103 62.4%
Entre 5y $10 45 27.2%
> $10 17 10.3%

Cuanto gasta usted al mes en bebidas
calientes?

120
100
80
60

40 l
20
0 B

< $5 Entre 5y $10 > $10

# de personas

* La mayoria de las personas (62.4%) realiza un gastwr a 5 dolares por mes.
Esto explica el bajo costo en que se puede consagalguier bebida caliente.

e Para dar un ejemplo, si una persona consume umad®zé al dia, serian 30
sobres de té por mes. Por lo tanto con dos caj@% dobres cada una, alcanzaria
perfectamente para el mes de consumo. Cada cdg deesta alrededor de $

0.80, por lo que la mayoria de la gente gasta meéa&s5.00 por mes.
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Cuadro 10.4

¢,Conoce usted los beneficios de consumir frutas pizales frescas o procesadas?

Si

91 51.1%

No

74 48.8%

Conoce usted los beneficios de consumir
frutas tropicales frescas o procesadas?

oSi

= No

Como se puede apreciar la mayoria de los encuss{ad.1%) no tienen ideas
claras de los beneficios que ofrecen las frutasatalo en cuenta que la mayoria
son de nivel educativo universitario. En gendoatjue se conoce es que son mas
naturales, pero apenas unos dos encuestados iged@nclaras de los beneficios
de las frutas tropicales. Se considera que empaigs desarrollados se conoce
mas a fondo sobre estos beneficios.

Todo el porcentaje restante que desconoce de éstosficios, podrian ser
facilmente convencidos, en especial al saber gsefrl#as pueden prevenir

enfermedades.
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Cuadro 10.5

¢.Conoce usted los beneficios de consumir productts00% naturales”, “bajo en

calorias”, etc.?

Si

87 52.7%

No

78 47.2%

Conoce usted los beneficios de consumir
productos "100%naturales”, "bajo en
calorias", etc.

o Si
E No

» Aqui también se aprecia un gran porcentaje de déiit2 %) que aparentemente

desconoce por completo estos beneficios alimesticioo que afirma que en el
Ecuador falta mucho por avanzar en este tema, \Gbsdwse un mercado

practicamente virgen.

e Cuando se analizan las respuestas de qué se cacecem de este tipo de

producto, solo se hace referencia al sobre peso.

« Mucha gente consume productos de esta categorisabier cuales son sus

verdaderos beneficios.

* En paises como USA, la poblacion esta bastanteciemts de los beneficios de

este tipo de productos. Aqui en el pais es cuedidtiempo para favorecer mas
esta tendencia de consumo.
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Cuadro 10.6

¢ Reemplazaria su bebida tipica caliente, por otraatiente a base de pulpa natural de

fruta?
Si 105 63.6%
No 60 36.3%

Reemplazaria su bebida tipica caliente,
por otra caliente a base de pulpa natural
de fruta?

o Si
m No

Es interesante descubrir que las personas al escuthtas responden
positivamente al producto.

Los consumidores estan concientes que las aromapeao en especial el café,
no son la mejor alternativa para una alimentacamas

Un 63.6 % esta seguro de cambiar su bebida caltgnta por una a base de
pulpa de fruta. A pesar de no saber las razorezssas de porque cambiarian, el
hecho de ser a base de fruta, ya es una altermatitrasante para el consumidor.
De las personas que no se cambiarian contestaronragones de sabor,
costumbre, y por ser desconocidos en el mercado.

Si se lograra hacer un buen posicionamiento dédasgficios de la aromatica de

frutas, aquel 36.3% que no se cambiara lo harigctempo.
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Cuadro 10.7

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar, por una aromaticde frutas tropicales, que

venga en caja de 20 sobrecitos?

Entre 0.50 y $0.80 57 34.5%
Entre 0.80 y $1.50 73 44.2%
Entre 1.50 y $2.00 21 12.7%
> $2.00 14 8.4%

Cuanto estaria dispuesto a pagar, por una
aromatica de frutas tropicales, que venga en
caja de 20 sobrecitos?

o]
o

[e2]
o

# de personas
N
o

[]
0 ‘ B
Entre 0.50y Entre 0.80y Entre 1.50y > $2.00
$0.80 $1.50 $2.00

» El 44.2%, es decir la mayoria, afirma que por wudpcto natural a base de frutas
se podria pagar mas de $ 0.80, lo cual equivalgresio a una simple bolsa de
café. Esto quiere decir que el mercado aparemtermeconoce que este tipo de
producto merece un precio superior al de otragliaslzalientes.

* El rango de precio al que se deberia ofrecer, pestir entre $0.80 y $1.50.
Como estrategia de introduccion al mercado se @adenejar un precio menor,

en tal caso dependera de los costos de produccion.
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10.f Analisis FODA

Fortalezas

Ser un producto 100% natural.

Bajo en calorias.

No contener preservantes ni conservantes.
Ofrecer una extension de linea libre de azlcar.
Producto nutritivo y sano.

Buen posicionamiento de las frutas tropicales.

Oportunidades

El mercado de derivados de productos tropicalesreaimiento: El mercado
indudablemente esta en crecimiento tanto localmeot®@o a nivel mundial, en
especial en USA y Europa. Las nuevas tendenciasetleado estan en elaborar
productos tipo: frutas deshidratadas, conservdsithes, pulpas o concentrados.
El mercado de nuevos productos como dietéticasirales, cero colesterol, y
nutritivos, estan creciendo a gran escala. Lo quénieresante para cualquier
producto de este tipo en el momento y en los prégimnos, debido a que la
tendencia en los ultimos 3 a 4, ha sido el conseste tipo de productos. Esta
tendencia va ir creciendo en los proximos afiosval mhundial, por consumir
productos mas sanos, en especial para paises sabaflados que conocen poco
sobre el tema.

El Ecuador al ser un pais mega diverso, tiene tatopidad de expandir su
mercado a nivel mundial gracias a la gran cantidadvariedad de frutas
tropicales disponibles todo el afio.

La dolarizacién, que puede ser una oportunidadatégfica para mejorar la

competitividad del pais.
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Debilidades

Ser un producto nuevo y que sea aceptado por ebohemeta.

Al no usar preservantes, no posee la misma vitlguigi otros productos, que si lo
usan.

El mercado de bebidas calientes copado por la tndudel té y del café.
Indudablemente representan competidores muy exgent

El mercado de frutas procesadas es actualmenteip@qu

Amenazas

Sector productivo de materia prima deficiente.
Aparicion de nueva competencia, en productos demnmitipo.
Inestabilidad econdémica en el pais, que puede cadsminucion en la

participacion de mercado.

Analisis de la estrategia comercial, (Laspis)

La estrategia comercial que se defina para el ptoyes fundamental para la

composicion del flujo de caja. Por lo tanto estmagsgia deberd girar alrededor de 4

parametros: producto, precio, promocion y plaza.

* Producto: Aunque pocos son los productos nuevosegién lanzados al
mercado, alcanzan un nivel constante de ventas. espera que la

aromatica de frutas mantenga el siguiente ciclaidiz del producto:
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* Esquema de la tendencia de ventas, en el ciclo delas del producto de la

aromatica de frutas

Volumen

de Ventas de
Aromatica de
Frutas

v

» Afios

Introduccion Crecimiento Madurez Estabilidad

Precio: Al ser un producto nuevo, una de lasatsgias de mercado es la
introduccion a precios bajos, generalmente por jdata la competencia.
En el caso de las encuestas realizadas, el meoiopgjue se podria entrar
al mercado oscila entre $0.80 y $1.50. Un buedysoto a un precio
barato siempre tendra la tendencia a venderse ampdory en mayor
cantidad. Una forma de calcular el precio materaétiente es con la
siguiente formula: Pv = jPv + Cu, donde Pv es elcior de venta, j el

margen sobre el precio de venta y Cu el costonmita

Promocion: La estrategia de promocion es basicamentl

posicionamiento del producto en el mercado metaa hliena promociéon
que se recomendaria para esta nueva linea de fwogduede ser con
publicidad pagada, promocion de ventas o relacipabticas. El objetivo
seria lograr un intercambio mutuo satisfactorio @nmercado meta
utilizando mecanismos como la informacion, eduagcjersuasion y la

publicidad de los beneficios de la aromética deafu Un ejemplo bueno
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de promocion de producto, puede ser imagenes dergonaje famoso

como Alex Aguinaga consumiendo la aromética defut

 Plaza: La plaza es la estrategia de mercado, dauteesalta la
distribucién del producto. Esta estrategia secappara hacer que la
aromética de frutas se encuentre en el momento gar lyue los
consumidores lo desean. Es decir en los superdescenicro mercados,

tiendas de barrio y restaurantes.

10. h  Andlisis de los factores externos que puedefectar la produccion a nivel
nacional e internacional

Al estudiar estos factores externos se puede vengyueden ser controlados por
la empresa. El secreto esta en saber anticipar, m&parado al cambio en el medio del
mercado, y saber canalizar estos factores extelomsuales pueden llevar a ser menos
competitivos. Entre los factores externos mas maptes que podrian afectar al ciclo de

vida del producto se tiene:

Factores econémicos

Al analizar los principales indicadores econémimsvantes para el producto, se
pueden estimar variables de los consumidores cones lel poder de adquisicion de
bienes, que puede disminuir las ventas de prodwcio® la aromatica de frutas, con la
intencion de ahorrar dinero, o que el precio dareamos pueda elevarse representando
un aumento en los costos de produccion, y por endd PVP, causando disgusto en los
consumidores.

En el afio 2000 el salario minimo vital permitianpoar media canasta basica
familiar, actualmente tiene un valor de $ 130 malesy y el precio de la canasta basica
es de aproximadamente $ 354. El Ecuador en suriags de gente que no puede tener
los estandares de consumo normal, por tal razOmeetado ecuatoriano a que nos
dirigimos puede ser afectado. Al querer logralidates muy altas, inevitablemente se

tendria que expandir a un mercado internacional.
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La tasa de desempleo en el pais esta alrededo%odg ®as de 1,000.000 de
ecuatorianos han emigrado al exterior. Estos proa$ se han asentado mas a raiz de la
dolarizacién de la economia. Para entender comoidoa la economia y poder estar
alerta, al pretender lanzar un producto nuevo,its@ ¢os siguientes indicadores que

pueden variar rapidamente.

» Tasa de interés para préstamod3.43 %

» Tasa de Inflacion En los ultimos afios ha disminuido; en el 2001besten
37.7%, en el 2002 en 9.4%, en el 2003 ya estalda58a, y en el momento
esta en 2%.

» PIB: El producto interno bruto ha ido aumentando endlisos afos. Del
afio 2000 que estaba en 15,934 millones de ddlar2€,745 millones en el
afio 2003, en donde el 19% de los ingresos totalesido de exportaciones.

* Inversion Extranjera En los ultimos afios la inversion extranjera ha
aumentado considerablemente. Del afio 2002 al 286I8, en el sector

agrario, se subio de 15 millones de délares ar@lénes.

Factores socioculturales que pueden afectar el mexdo
e El consumo de productos mas sanos se percibe magaéses
desarrollados. Esta tendencia en el Ecuador, s&dancrementando
lentamente en los Ultimos afos, el problema ragelicque dicha tendencia
de consumo no se acentdo significativamente yesegimercado.

* Que los consumidores se inclinen por otro tipoel@das, como las frias.
Tecnoldgicos
La aparicion de equipos industriales modernos, mrenita a la competencia

producir mas, mejor y mas rapido que los equipdkzados en este proyecto por
KARLFRUIT.
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Analisis del entorno de mercado nacionaliaternacional

En el Ecuador se maneja un mercado amplio de prosiuriginarios de la
inmensa biodiversidad. Segun el acuerdo de BioGumele la UNCTAD los
productos de la biodiversidad alcanzan entre 5800abillones de délares en el
mercado mundial (23).

Segun el Foro Internacional de Agro negocios ddaBriiropicales, solo en el
Ecuador el mercado estuvo en crecimiento de 3 8@D4M del afo 99 al 2002.
A nivel mundial se estimé un crecimiento de 39.000, haciendo referencia al
mercado especificamente en fresco, pero esto séldasl frutas tropicales
tradicionales. Cabe sefialar que al momento nosgeatran datos estadisticos
precisos sobre la produccidn de otras frutas tabgsc no tradicionales en el
Ecuador, ya que el trabajo realizado por los CeAgwepecuarios es nulo. Esto
ayuda a predecir que existe una demanda interedanteutas tropicales en el
mundo. La idea es entrar con el producto a esesados, pero con un concepto
nuevo de presentacion (14).

Solo en la Union Europea se estima un consumo derliones de toneladas
anuales o 81 kilos per capita, lo que represensaalta demanda en este rubro
(27).

Algunos europeos consumen mas y otros menos lagsfrioopicales. En el
consumo per cépita/afio los griegos con 155 kildgsyalemanes con 112 kilos
son los principales consumidores de frutas, ertéugar estan los austriacos con
96 kilos, en cuarto lugar los italianos con 91 kilg en el quinto lugar estan los
espafioles con 83 kilos, sin contar con la poblaegiratoriana-espafiola (29).

En Europa las frutas frescas son consumidas comstrepy dentro de esta
categoria a la hora del medio dia ocupan el 39é% h cena el 23 %. Ademas,
estan dentro de los niveles de preferencia de @il consumidor, los cuales
son catalogadas como alimentos beneficiosos paaud (30,23).

La preocupacion por el tema de la dieta y la saludEuropa y USA cada vez es
mas importante, esto hace que haya una interespotéunidad para las frutas
tropicales y el poder crecer en el mercado. leelpr mas sdélida de ello, es el

crecimiento en las importaciones de las frutasitedps de paises como el
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Ecuador, para estar a disposicion de los consuesdem cualquier momento del
afo, como la aromética de frutas.

Existe mucho por hacer en las formas de consumasdieutas tropicales, donde
es necesario presentar a los consumidores del madifelentes alternativas y
combinacion para la preparacion de las frutas.

En el mercado de USA, la demanda por frutas trétgsdambién va en aumento.

Demanda de frutas tropicales en USA(Fuente: CORPEI, 2002)

Miles de toneladas métricas:

Fruta 1999 2002 % de Crecimiento
Mango 221 263 19.0

Pina 385 477 24.0

Papaya 82 107 30.0

Limén Persa 237 296 25.0

Melén 835 892 7.0

Sandia 1,588 1,649 4.0

Otros trépicos 230 269 17.0

En lo que son infusiones en general, hay un mercauaerto sumamente
significativo; en el pais al momento existen 500 wiinbéticos, 300 mil
prediabeticos y 200 mil obesos, siendo este un {enget market” para el
producto, ademas en el mismo estudio se determiueopara el afio 2008 la
industria de las aromaticas en general, logrardngreso de 5000 billones de
dolares, siendo USA, Europa y Asia los mayoresessprtantes (J. Flores, 2005.
Comunicacion personal).

El Centro de Comercio Internacional estim6é que aféd 94 al afio 98, las
importaciones a nivel mundial pasaron de 58 a @brlillones de ddlares, lo que
representa un incremento de 1.300 millones de e®lar afio. EIl rubro frutas
frescas representa un 46% del total, y el de laadrprocesadas un 17%, el cual
sigue una linea de crecimiento que permite plange@ es un producto con

perspectivas (14).
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Un estudio realizado por USAID, bajo el tema “Aftativas para la
industrializacién de frutas tropicales de la regi@inoamericana y el Caribe”,
asegura que el futuro es promisorio en el mercadtrudas, bajo los siguientes
temas de produccion: frutas frescas precortadatsisfiprocesadas por un sistema
de congelacion, jugos, pulpas y concentrados dasftvopicales (37).

Por otra parte, también se hizo énfasis en estaliestde que existen nichos
interesantes por explotar en tecnologia para lboed&ion de productos para
diabéticos, dietéticas y la mezcla de sabores grapy mermeladas.

A nivel nacional ya se ha establecido una demaedeesentativa de pulpas de
araza, guayaba y tomate de arbol. Se hace referaa demanda de pulpas, ya
que el producto final es basicamente pulpa, permgorma de consumo.

Las nuevas tendencias del consumidor, donde erféetmpo es limitado y el
dedicado a la preparacion de los alimentos es wardamenor, la aromatica de
frutas tropicales constituye un buen complementativo y facil de preparar.

Las frutas tropicales a nivel mundial son muy apdses, en especial cuando se
trata de algun tipo de concentrado o procesado daracomética de frutas, que
permite una aplicacion mucho mas practica. Paranl@jemplo de esto se hace
referencia al mercado de exportacién de concergradal Ecuador, en el cual la
fruta maracuya representa el mayor rubro. Enielgirsemestre del afio 2003 se
exportaron 98.300 toneladas de frutas procesadayreparacion con las 45.600
toneladas exportadas en el mismo periodo del afieri@an con un precio
aproximado de 4.500 dolares la tonelada de coremmta 50° Brix, siendo los

mejores destinos Holanda, Bélgica y USA (22).
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11. ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero es la parte mas crucial dpnayecto. Es el punto donde se
ve si es 0 no viable. Hay tres parametros finansigue se deben analizar, y que pueden
facilmente mostrar si el proyecto posee factibdida

* VAN.
« TIR.

» Periodo de recuperacion de capital de la inversiigial.

A parte de estos indicadores, se debe tambiénzanalds flujos de caja
respectivos, los puntos de equilibrio de cada aéoprbduccién y los estados de
resultados finales del proyecto.

El analisis de todas estas variables decidifautlro de cualquier proyecto

Valor Actual Neto (VAN)

Consiste en actualizar a valor presente los fldgpsaja futuros que va a generar
el proyecto, descontados a un cierto tipo de istéta tasa de descuento"), y
compararlos con el importe inicial de la inversi@omo tasa de descuento se utiliza
normalmente el coste promedio ponderado del cqpjpalc) de la empresa que hace la
inversion.
*VAN=-A+[FC1/(@A+N"]+[FC2/ @A+ 2 ]+..+ [FCn/ (1+r)"n]
Siendo:
A: desembolso inicial
FC: flujos de caja
n: namero de afios (1,2,...,n)
r: tipo de interés ("la tasa de descuento”)
1/(1+r)"n: factor de descuento para ese tipo dgésty ese numero de afios

FCd: flujos de caja descontados

Si el VAN es positivo: El proyecto es rentable.

Si el VAN es negativo: El proyecto no es rentable.



68

A la hora de elegir entre dos proyectos, sardegyuel que tenga el mayor VAN.
Este método se considera el mas apropiado a ladeanalizar la rentabilidad de un

proyecto.

Tasa Interna de Retorno (TIR)
Se define como la tasa de descuento o tipo deéémtpre iguala el VAN a cero.

* VAN = - A + [FCL / (1+1) AL] + [FC2 / (1+1) A2] +..+ [FCn / (1+1) *n] = 0

Si TIR> tasa de referencia (r): El proyecto es taidp.
Si TIR< tasa de referencia (r): El proyecto no @gptable.

Este método presenta mas dificultades y es mealole fijue el anterior, por eso suele
usarse como complementario al VAN.

La férmula matemética para calcular la TIR es:

*TIR=Tm+ (TM-Tm) * [Van*Tm / (Van*Tm — VanTM)], donde Tm = tasa menor
y TM = atasa mayor. En este proyecto para eutélde la TIR se utilizé la formula

directa que ofrece Excel.

Periodo de recuperacién de la inversion.

Periodo de Retorno de una inversion (PR) (o payback inglées).
Se define como el periodo que tarda en recupelarswersion inicial a través de los
flujos de caja generados por el proyecto.

La inversion se recupera en el afio en el cuallgpssfde caja acumulados
superan a la inversion inicial. No se consideranétodo adecuado si se toma como
criterio Unico, pero de la misma forma que el métanterior, puede ser utilizado

complementariamente con el VAN.
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11.1 DATOS DEL ESTUDIO FIANACIERO

La inversion inicial del proyecto es de 75. 000adéd, en donde 60.000 son
destinados a maquinaria, equipos y capital de joahal15.000 para el vehiculo de
distribucion. En este proyecto se ha dado una @ifla la maquinaria de alimentos de

10 afos, que al cumplir ese periodo se deberaaapta misma.

En las tablas de datos que se presentan a continuae pueden observar
detalladamente cada uno de los costos directoslieedtos para la produccion de la
aromatica de frutas. Ademas se observa los preeiagnta al publico y la cantidad de

unidades producidas por afio.
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11.2 FLUJO DE CAJA

A continuacién se presenta una tabla que muésti@s los ingresos y
egresos que posee este proyecto, en periodos af@ourEn el afio cero se puede apreciar
un valor negativo de $ 75.000 que es equivalerige iaversion inicial. A partir del
primer afio de produccion el proyecto empieza aimgresos positivos, pero desde el
segundo afio ya se empieza a recuperar la inversicuperandola totalmente en el tercer
afio. En el total del flujo neto que es de $ 75.@80 incluido el capital de trabajo y la
inversion inicial.

Ademas en este flujo de caja se pueden apredims ttbs componentes que
influyen en el flujo neto final del proyecto, corftoson la utilidad antes de impuestos,

los impuestos y participacion, la amortizacidnmiélstamo y la depreciacion.
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11.3 ESTADO DE RESULTADOS DEL PROYECTO

El cuadro de estado de resultados del proyectopeawite ver los datos mas
importantes para obtener la utilidad neta, de uaaema resumida. En el primer afio de
produccién del proyecto se tiene una utilidad ndéa $ 34,545.62, aumentando
periddicamente afio tras afio hasta obtener undadgiheta de 142,477.36 en el afo final
de produccioén, asi se puede percibir con mayolidadilas ganancias netas.

Ademas el cuadro siguiente presenta el aumental deli15% de participaciones
al trabajador y el 25% de impuestos a la renta,ng@eesariamente deben ser incluidos en

el analisis financiero del proyecto.
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11.4 PUNTO DE EQUILIBRIO DEL PROYECTO

El punto de equilibrio es el nivel en el cual Ingresos y los egresos del proyecto
son iguales. Por lo tanto en este punto la empresgenera ni pérdidas ni ganancias.

El punto de equilibrio es el punto de partida paltpeener ganancias a partir del
namero de unidades vendidas, o del valor en ddfzaea obtener ganancias o empezar a
incurrir en pérdidas. En este proyecto el punteglélibrio se obtiene al producir un total
de 164.617 unidades en el primer aflo. Es decirsgae produce un menor nimero de
unidades, la empresa tendria un déficit de prodacai por lo tanto sus beneficios se
verian reducidos.

A partir del tercer afio empezamos a obtener negyimgresos en la produccion.
Esto se debe a que en los dos primeros afos, égligipoque mas cubre los costos y el
que resulta mas rentable, es el frasco de 650 gralys que sus costos son menores, en
cambio con la caja de 280 gramos, sus costos senefmesados por lo que en los
primeros afos son absorbidos por los beneficiostdelproducto. A partir del tercer afio
ambos productos se equipararan y empezaran aaisarlds costos, haciendo que ya no
exista un déficit, si no por el contrario haya sapi. Por lo tanto el proyecto estara en

equilibrio, es decir: ingresos = costos + gastos.
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11.5 AMORTIZACION PRESTAMO DE LA INVERSION

Capital: $75.000
Interés: 12%
Tiempo: 5 afos

Cuota; 75000 * 0,12 * 2.3118
Cuota anual: 20806.4
Cuota mensual: 1733.8

TABLA 5.
AMORTIZACION

Periodo Interés Capital Cuota Saldo
0 75000
1 9000 11806,4 20806,4 63193,6
2 7583,2 13223,1 20806,4 49970,%
3 5996,5 14809,9 20806,4 35160,6
4 4219,3 16587,1 20806,4 18573,%
5 2228,8 18577,6 20806,4 0

Si se fuera a financiar el proyecto con un préstdraacario, la tabla de
amortizacion permite ver con detalle y desglosaatdr total de la cuota que se paga por
concepto del préstamo. Es decir que por ejemplcglgrimer afio la cuota es de $
20806,4; de este valor $ 9000 se paga por conaipiotereses; y la diferencia es el
valor de la cuota menos los intereses, lo cual ezpital que se paga, y lo que cuenta a la
hora de reducir el saldo del préstamo, en este easaldo luego de pagar la cuota del
primer afo, seria la diferencia entre el saldaahic$ 75,000 menos el capital del primer
afio $ 11806,4 que dara un saldo de: $ 63.193,63.
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12. RESULTADOS

Se logré elaborar el producto final con las caréstieas deseadas por
KARLFRUIT S.A.

Caracteristicas generales del producto final de KARFRUIT

« El producto final tiene una mezcla entre jaleaéctidr, sus contenidos son: 40 a 55
% de fruta, 40 a 45 % de azlcar y 10 a 15 % de agua

* Su textura es completamente homogénea.

e Al colocar en agua caliente, el producto se dil®@%® % en agua de manera
homogénea. El 1 % restante es de residuos nawalpulpa, que otorga una mejor
imagen al producto.

* No existen residuos que den mala apariencia algtod

» El sabor y aroma de cada fruta se puede percibifamlidad.

* El promedio de grados Brix es de 57 a 58.

* El pH final esta entre 3y 3,7.

* 4 gramos de contenido neto es lo suficiente padalear una taza de agua, es decir 4
onzas aproximadamente.

* Con los mas estrictos estandares de calidad, shnyda través del escaldado, la
pasteurizacion, el empaque al vacio, pH 3.7, y Bex58°, se puede ofrecer a los

consumidores un producto que puede durar 1 aficoemeglio.

Luego de culminar el estudio financiero, como sedguobservar, los tres
indicadores mas cruciales estan a favor del proyecke confirma su viabilidad.
* TIR: 78.66%
* VAN: $221.292,0
* Periodo de recuperacion: A los 2 afios de producdé&rproyecto ya se
comienza de pagar los $ 75.000 invertidos en slgmto. Pero a partir del

tercer afio se percibe mayores beneficios sobreviersion, ya que se



82

observan ganancias mucho mas significativas, coenaletalla en el
estudio financiero.

e Para poder calcular el periodo de recuperaciérdede ir sumando los
flujos netos de cada afio, hasta que la inversidgnirie de pagarse. En
este caso en el primer afio se tiene un flujo net®@&l020,47, donde
todavia no se alcanza a cubrir los 75.000 de iugerpero el flujo neto
del segundo afio es de 58.635,59, al sumar estecaaiceel del primer afio
se obtiene un total de 94.656,06. Por lo tanttesate los 2 primeros afios

ya se recupera la inversion inicial.

Los resultados de las encuestas también estuvaeiaror del proyecto:

* En la pregunta mas importante de la encuesta, pleeania su bebida
caliente tipica, por otra caliente a base de pugaral de frutas?, sélo
el 36,6% de los encuestados dijeron que no.

» También se logré constatar en las encuestas y anadkis teorico,
que las nuevas tendencias de mercado se estarairad mas por los
productos light, sin preservantes, bajos en azyitzjos en calorias,
lo cual es aun mas alentador.
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13. CONCLUSIONES

» EI 60.6% de los encuestados consume algun tipeeield caliente al dia, lo que
quiere decir que el producto planteado en este eptoytiene una amplia
demanda.

» EI 63.6 % de los encuestados esta seguro de caswbiabida caliente tipica por
una a base de pulpa de fruta. A pesar de no &beazones precisas de porque
cambiarian, el hecho de ser a base de fruta, yaasalternativa interesante para
el consumidor. Lo que demuestra que la nueva erardductos sanos en el
Ecuador todavia no se ha asentado fuertemente eompaises desarrollados.

» Las estadisticas en el estudio de mercado, deranagtie las nuevas tendencias
de consumo en alimentos estd en elaborar prodtipmmsfrutas deshidratadas,
conservas de frutas, pulpas y concentrados, siendoomatica de frutas afin a
esta linea de productos.

 Luego de evaluar la tecnologia de alimentos agusimil utilizada, quedo
demostrado que la misma es el mas adecuado peala@blaracion de la aromética
de frutas, ya que el producto final que se logrinio con las expectativas
requeridas. Es decir: pH adecuado, grados Bri2la 58, textura y apariencia
correcta, y una vida util de por lo menos 1 afio.

» Se puede afirmar que el proyecto es econdmicameiatde, ya que los
principales indicadores financieros estan a favti: = 78,86%,

VAN = $ 221.292,0 y periodo de recuperacibb6
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14. RECOMENDACIONES

Se recomienda que al ejecutar el proyecto se eealit estudio con mayor
profundidad sobre los gustos y preferencias delswmidor, para ser mas
estratégicos al lanzar el producto al mercado. dinlms métodos para lograr esto
es aumentando el numero de encuestados, para queudstra sea mas

representativa.

Se hace necesario investigar mas sobre el acidobése (Vitamina C), ya que no
es tan facil y rentable enriquecer un producto esta vitamina, todo depende de

la cantidad aplicada y de los requerimientos da qedsona.

Se recomienda utilizar los beneficios naturalealydables propios de las frutas,
como estrategia publicitaria para un mejor posimento de mercado de la

aromatica de frutas.
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16. ANEXOS

16.1 Formato de Encuesta.

* Encuestas (Banco de Preguntas), en la ciudad de-Bauador.

Aromatica de frutas tropicales
(Encuesta para consumidores de bebidas calientes)
Marque con una cruz la opcién deseada:

88

Sexo: Edad:

M F 20-30 31-40

Educacion:

Secuandiaria Universitaria  Postgrado

1) ¢Qué bebida caliente consumo con mayor frecuea@

a) Te.

b) Café.

c) Infusiones (tipo manzanilla).

d) Chocolate en leche caliente.

2) ¢Con que frecuencia consume su bebida calienteeferida?

a) Todos los dias.

b) Tres veces por semana.

¢) Una vez por semana.

d) Una vez por mes.

3) ¢ Cuanto gasta usted al mes en bebidas calientes?

a) Menos de 5 délares.

b) Entre 5y 10 délares.

c) mas de 10 ddlares.

>40
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4) ¢ Conoce usted los beneficios de consumir frutaspicales frescas o procesadas?

Si

Enumere algunos

No

5) ¢Conoce usted los beneficios de consumir pradas “100 % naturales”, “bajo en calorias”,

“Light” “Sin preservantes” etc.?

Si

Porque:

No

6) ¢Reemplazaria su bebida caliente tipica, potra caliente a base de pulpa natural de frutas?

Si

No

Porque:

7) ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar, por una am@tica de frutas tropicales, que venga en una caja
de 20 sobrecitos?

a) Entre $0.50 y $0.80

b) Entre $0.80 y $1.50

c) Entre$1.50 y$2.00

d) $2.00 0més.




16.2 Fotos

Foto 1. Papel polipropileno
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Foto 4. Acumulacién de pepas en despulpadora

Foto 5. Acumulacion de desperdicio en despulpadora
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Foto 7. Pesado de azucar

Foto 8. Pesado del zumo de fruta
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Foto 11. Tanque de enfriamiento
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16.3 Fotos de etiquetas y cajas.

» Etiqueta frascos de 650 gr

BEBIDA BAJA EN CALORIAS

E LOS

SABOR Y

L 0 ADO

) LOS PROCESOS § ESTRICTOS DE
CALIDAD

SABOR
MARACUYA
100% NATURAL DILUIR UNA CUCHARADA EN UNA TAZA DE AGUA CALIENTE

» Cajas de 280 gr

SAYI0S

oz SVIIOTVI N3 VIVE vargad
BEBIDA BAJA EN CALORIAS

g
-
=

100% NATURAL  pypyg EN AGUA CALIENTE

MARACUYA

PRODUCTO 100% ECUATORIANO
—
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16.4. Frutas tropicales no tradicionales reportdas en el Ecuador

(Fuente: Garcia Luis, Gdmez Gonzalo, Romero Maf€eagales de Alpafano, 1999)

9t

Nombre Comun Nombre Cientifico Familia

1. Aguacate Persea americana Lauraceae

2. Aguacate amarillo Persea americana Lauraceae

3. Guabilla Bellusia Melastomaceae
4. Almendro Caryocar nuciferum Cariocaraceae
5. Araza Eugenia stipitata Mirtaceac

6. Babasu Orbignya olcifera Palmaceae

7. Badea Pasiflora quadrangularis Pasifloraceae
8. Boroj6 Borojoa patino Rubiaceae

9. Cacao de monte Pachira acuatica Bombacaceae
10. Caimito Chrysophyllum cainito Sapotaceae
11. Carambola Averrhoa carambola Oxalidaceae
12. Cereza Eugenia aggregata Mirtaceae

13. Chirimoya Annona cherimola Anonaceac
14. Chontaduro Guilielma gasipaes Palmaceae
15. Chontaduro sin espinas Guilielma sp Palmaceae
16. Coco Cocos nucifera Palmaceae
17. Cupuazu Theobroma grandiflorwn Esterculiaceae
18. Frutipan Artocarpus altilis Moraceae

19. Granadilla Pasiflora ligularis Pasifloraceae
20. Grosella china Rhodomirtus tomentosa Mirtaceae

21. Guaba Inga edulis Mimosaceae
22. Guaba machete Inga feuillei Minosaceae
23. Guanabana Annona muricata Annonaceae
24. Guayaba Psidium guajaba Mirtaceae

25. Lima Citrus limoén Rutaceae

26. Limon agrio Citrus aurantifolia Rutaceae

27. Madrofio Rheedia madrufio Guttiferaceae
28. Castafia Brasilera Lecithis Lecithideaceae
29. Mandarina Citrus reticulata Rutaceae

30. Mango

31. Maracuya

32. Naranjo agrio

33. Naranjo dulce

34. Nuez pili

35. Papaya

36. Papaya montafia
37. Pomarosa colombiana
38. Pomelo

39. Salak

40. Sapote amarillo

41. Sapote rosado

42. Sapote silvestre
43. Soncoya

44. Tamarindo silvestre
46. Pomarosa

47. Tomate de arbol
48. Toronja

49. Ungurahui

50. Uva de monte

Maniifera indica
Pasiflora edulis

Citrus aurantium

Citrus sinensis

Canariun ovatun

Carica papaya

Carica cundinamarcensis
Eugenia malacensis
Citrus grandis

Salacca edulis

Matisia cordata

Sterculia pilosa
Colocarpum mwnmosum
Annona purpurea
Tamarindos indicus
Eugenia jambos
Cyphomandra betaceae
Citrus paradisi

Jessenia bataua
Pouruma minor

Anacardiaceae
Pasifloraceae
Rutaceae
Rutaceae
Burseraceae
Caricaceae
Caricaceae
Rutaceae
Rutaceae
Palmaceae
Bombacaceae
Sterculiaceae
Sapotaceae
Anonaceae
Cesalpiniaceae
Mirtaceae
Salanaceae
Rutaceae
Palmaceae
Moraceae
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16.5 Normalizacion (INEN)

a. Frutas:

» Fruta o Fruto: Es el producto comestible procedeetda fructificacion de una
planta.

* Fruta Fresca: Es el producto comestible, de reziemsecha y madurez adecuada
gue se consume al estado natural y que conservargpiedades organolépticas
propias.

* Fruta Sana: Es la fruta que no posee sefnales ¢esdda haber sido atacada por
hongos, bacterias, virus, insectos, acaros, roedases o sufrir cualquier otra
lesion de origen fisico o mecanico que afecte segiidad. Tampoco presenta
sefiales de descomposicion, aunque sea de formalparc

» Fruta Dafada: Es la fruta cuya apariencia y calmadestible estan deterioradas
total o parcialmente por magulladuras, particulssuas, dafios causados por
insectos, hongos, bacterias y areas endurecidas.

* Fruta Limpia: Es la fruta que presenta su epidelibie de cuerpos extrafios
adheridos a su superficie y no contiene residuoprdductos empleados en su
tratamiento fitosanitario, en cantidades supericaetas tolerancias maximas
permitidas por las regulaciones vigentes.

e Fruta Natural: Es la fruta sana, mondada o sin @mgndesprovista o no de
semillas o carozos, enteras o en trozos, sin adidi® agua, azlcares y/o
compuestos quimicos.

» Fruta Deshidratada: Es el producto obtenido meelipétdida parcial del agua de
la fruta sana entera o en trozos.

* Fruta en Polvo: Es el producto obtenido por deskédion de jugo de fruta sana

y/o pulverizacion de la fruta sana deshidratada.
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b. Productos derivados de las frutas:

Jugo de Fruta: Producto de consumo directo, smegtar, pero susceptible de
fermentacion, obtenido mediante procedimiento mieoéa partir de frutas sanas
y maduras, y conservado exclusivamente por mettime$.

Jugo Concentrado de Frutas: Producto destinadosunw directo sin fermentar
pero susceptible de fermentacion después de lastwion, obtenido a partir
del jugo de frutas sanas y maduras, del que segrargdo el agua hasta el punto
de que el contenido de solidos solubles en ° Beixpdoducto no sea menor de
20% (m/m), determinado con el refractémetro a ZX) $in corregir la acidez. El
producto debe conservarse exclusivamente por médioss.

Néctar: Producto pulposo sin fermentar, pero suddepde fermentacion,
destinado al consumo directo, obtenido de todafsegomestible de frutas sanas
y maduras, concentrado o sin concentrar, con adid® agua y azUcares y
conservado exclusivamente por medios fisicos.

Pulpa de Fruta: Producto sin fermentar, pero stittegle fermentarse, obtenido
por trituraciéon de la parte comestible de frutasasay maduras y conservado
exclusivamente por medios fisicos.

Jugo Reconstituido: Es el producto obtenido mediadicion de agua a un
concentrado y/o deshidratado.

Mermelada: Producto obtenido por la coccidon deafsdna con azlcares, otros
ingredientes permitidos y concentrado hasta obter®nsistencia adecuada.
Jalea: Producto obtenido por la coccion de jugoctoaeto acuoso extraido de
fruta sana, clarificado, mezclado con azUcaressatigredientes permitidos vy

concentrado hasta obtener la consistencia adecuada.

Otras definiciones:

Solidos Solubles: Significa el porcentaje en masadlidos solubles, determinado
por el método refractométrico corregido a 20 ° dlizando las “Escalas
Internacionales de Sacarosa”, pero sin introduaiguna correccion para soélidos
insolubles o &cidos.
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d. Préacticas correctas de fabricacion. Se entiend@or practica correcta de

fabricacion:

* Que la cantidad de aditivo que se afiade al alimemtexceda de la cantidad
razonablemente necesaria para obtener el efeato, fisutricional o técnico
que se trata de obtener en el alimento.

* Que la cantidad del aditivo que llega a formar gateél alimento, como
consecuencia de su uso en la fabricacion, elaldoragi envasado de un
alimento, y que no tiene por objeto obtener ningi@cto fisico o tecnologico
en el mismo alimento, se reduce al maximo razonadsée posible.

* Que el aditivo es de calidad alimentaria apropigd&sta preparado y

manipulado de la misma forma que un ingredienteaitario.

Microorganismos xerofilos: Son aquellos capacescdecer rapidamente en

condiciones relativamente secas.

Microorganismos osmofilos: Son aquellos que puettecer en medios de alta
presion osmotica, es decir, en concentraciones diaazlcares (los mohos por
ser aerobios creceran en la superficie y las le@adermentativas en el fondo del

producto).



17. Curriculum Vitae

99

Nombres: Luis Fernando Karolys Murillo

Edad: 25 afios

Cedula: 1713191284

Lugar de Nacimiento: Los Angeles, California. USA.
Fecha: 11 de Junio de 1980

Estado civil: Casado

Nacionalidad: Ecuatoriana

Direccion: ElI Aromito-Cumbaya. Lote # 8. Quito-Ecuador
Teléfono: 2-896-817.

E-mail: luiskarolyjr@hotmail.com

Estudios realizados: Educacion

« Primaria: Colegio Saticoy Elementary, Los Angeledif6rnia. USA

e Secundaria: ler a 3cer curso en el Colegio Metitgpal, y 4to a 6to en la USA

Academy, Quito.

» Universitaria: Titulo de B.S. en AgroEmpresas e &FQ.

» Estudios en Ing. En AgroEmpresas en la USFQ.

Experiencia laboral.

Hacienda San SebastianEn Palma Africana (viveros, siembra, cosecha y
poscosecha.), y otros cultivos.

Hacienda la Maria: En ganado de engorde, y produccion de chanchos.

Conocimientos:

Ingles: Nivel de ingles avanzado (native speaker).

Computacién: Excel, Power point, Adobe lllustrator, Microsoft des.



100



