UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO

“Quinola“

Cereal para el desayuno

Valeria Almeida

Tesis de grado presentada como requisito para la obtencién
del titulo de Ingenieria de Alimentos

Quito

Junio del 2005



Universidad San Francisco de Quito
Colegio de Agronomia, Alimentos y Nutricidon

HOJA DE APROBACION DE TESIS

“Quinola“

Cereal para el desayuno

Valeria Almeida

Ing. Marcelo Albuja, M.Sc.

Director de la Tesis

Javier Garrido

Miembro del Comité de Tesis

Francisco Carvajal

Miembro del Comité de Tesis

Yamila Alvarez

Miembro del Comité de Tesis

Michael Koziol, DPhil

Decano del Colegiode Agricultura,
Alimentos y Nutricion

Quito, junio del 2005



© Derechos de Autor

Valeria Almeida
Editor



AGRADECIMIENTOS

Agradezco por toda su ayuda y apoyo a mi Director de tesis Ing. Marcelo Albuja. También
expreso mi agradecimiento a mis padres Jorge y Gertrud Almeida y mi mejor amigo Juan

Espinosa.



RESUMEN

Este proyecto trata sobre el desarrollo de un nuevo producto tipo granola, llamado "Quinola”,
con su respectivo estudio de mercado y estudio de factibilidad. El estudio de mercado se
realizd en la provincia de Pichincha y se identificd al grupo de jovenes de 15 a 30 afios de
edad como grupo meta, que presentaron un nivel de agrado de este producto entre "me gusta”
y "me gustd mucho”,. Asi, el 64,77 % de los encuestados estuvieron dispuestos a comprar el
producto, por lo que se calculé una demanda prevista de 49,08 toneladas al afio utilizando
datos de la poblacion de Pichincha del INEC.

Para iniciar la produccion se va a producir 34,37 toneladas al afio, es decir, cerca del 70 % de
la demanda prevista, para asi disminuir el riesgo inicial de su comercializacion. El producto se
va a presentar en fundas doy pack con un peso neto de 400 g y su precio de venta al publico,
de acuerdo a la evaluacién econémica del producto, es de $ 2,21. Con este precio se obtiene
una utilidad del 75 %, y el tiempo de recuperacion de la inversion inicial es de dos afios con

un mes.



ABSTRACT

This project is about the development of a new product named “Quinola” with his marketing
and financial study . The marketing study has been made in Pichincha and it has been
identified the target group that is in the age between 15 and 30. The 64,77 % of this group of
people said that they would buy this product, so, with the data base of the number of the
population of the INEC, it has been obtained that the demand of this product is 49,08 ton per
year.

But to begin with the production it will be produced 34,37 ton per year, that is near the 70 %
of the demand, so the initial risk is reduced. The presentation of this product will be in plastic
doy packs. This presentation of 400g will cost $ 2,21. Wit this price the utility of this product

is 75 % and after two years with one month the initial investment is paid back.
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1. INTRODUCCION

La granola consiste basicamente en una mezcla de cereales tostados a los que se agrega una
variedad de alimentos: nueces, coco, mani, miel, pasas de uva, almendras y canela, de manera
que es un alimento natural, integral y balanceado [19]. Por 1960, la granola tuvo un éxito
comercial, convirtiéndose en un alimento natural. Su historia comenzé con Sylvester Graham
(1794 — 1854) de Pensilvania, que era vegetariano, por lo que recomendaba un pan hecho en
casa con los granos de cereal enteros, y mas adelante sacé sus galletas "Graham Crackers"
con granos enteros de cereal. Asi, en 1863, James C. Jackson de Nueva York desarrollo un
alimento llamado "Granula”, que fue productos de Graham, horneados hasta que se sequen,
luego troceados, y finalmente otra vez horneados para romperlos en trozos mas pequefios
[18]. Mas adelante, en 1876, John Harvey Kellogg, que fue un vegetariano y le gustaban los
granos de cereal enteros, desarrollé un alimento para desayuno con granos enteros horneados,
que también lo llamé "Granula™; pero por ello fue demandado por Jackson, por lo que le
cambid el nombre a "Granola". Pero, para ese entonces no lleg6 a ser comercial, lo que en
1960 si se logrd cuando se regreso a la idea del alimento sano y se lo adapt6 al movimiento
"hippie"” [18].

El proyecto que se desarrolld es sobre un producto que se lo clasifica dentro de las granolas,
pero se diferencia de las deméas granolas que se encuentran en el mercado, ya que no
solamente consiste en una mezcla de cereales tostados, ya que también tiene una leguminosa,
la soya, que aporta con proteina, y le da un sabor caracteristico junto con la panela. También
tiene granos de cereal que son la avena, granos de quinua. Los cereales constituyen un grupo
de plantas dentro de otro mas amplio: las gramineas [26]. Se caracterizan porque la semilla y
el fruto son practicamente una misma cosa: los granos de los cereales. A los cereales se los
denomina de esa manera por Ceres, la diosa romana de la Agricultura.

La quinua es una planta herbacea, conocida como un pseudo cereal, ya que debido a su alto
contenido en almiddn su uso es como un cereal; pero botanicamente no es un cereal como el
maiz, trigo, arroz. La quinua es originaria de los Andes y ha sido cultivada desde Chile hasta
Colombia [5], pero con la llegada de los espafioles a Sudamérica, la quinua fue sustituida por
la cebada y el trigo. La quinua era hace poco un producto nativo desconocido. Los habitos de
consumo de la poblacidn ecuatoriana, especialmente urbana, no incluia a este producto, por lo
que la incipiente produccidn era Unicamente para autoconsumo a nivel rural, y ciertos
excedentes se ofrecian en mercados locales y ferias libres [4]. Ademas, la mala calidad del
grano de quinua influia en esta situacién, ya que se ofrecia quinua amarga, mezclada con

impurezas y sin empacar. Ahora, se ofrece quinua lavada, sin saponinas, sin impurezas y



empacada. Ademas se ofrece productos de quinua, como es la harina de quinua y las hojuelas

de quinua (grano machacado) [4].

2. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es un producto tipo granola, que contiene quinua, avena, soya y panela. Con esta mezcla de
ingredientes y con sus procesos, se obtiene un producto crocante, con un ligero sabor a mani,
y ademas se puede admirar la presencia de la quinua, ya que se ve claramente los granos de
quinua. Ademas, es un producto natural, sin conservantes quimicos, y puede ser una
alternativa para consumirle en el desayuno. Su presentacion va a ser en fundas transparentes

impresas doy pack con sella facil (“zipper) de 400 g, para el consumo doméstico.

3. OBJETIVOS Y JUSTIFICACION DEL PRODUCTO

3.1 Objetivos generales
El objetivo general de este proyecto es:
e Realizar el estudio de factibilidad de la elaboracién del producto: Quinola

e Analizar si este proyecto es rentable.

3.2  Objetivos especificos
Los objetivos especifico de este proyecto son:
e Obtener un producto que:
- sea de agrado para el consumidor y lo adquiera constantemente;
- brinde energia al consumidor;
- sea natural y su consumo sea seguro.

e Presentar otra alternativa para el consumo de quinua.

3.3 Justificacion

3.3.1 La competencia y su diferenciacion

"Quinola" es un producto tipo granola, por lo que representa una extension a una linea
existente. Pero, dentro de las granolas es diferente a las que se encuentran en el mercado, ya

gue contiene quinua, lo que ninguna de las granolas que se pueden conseguir en el mercado la



tienen. Las granolas que se pueden conseguir en un supermercado estan basicamente hechas

con avena, germen de trigo, salvado de trigo, azlcar o panela o miel de abejas, y pasas.

3.3.2 Grupo meta

Se realizé una prueba de mercado para poder saber con mejor exactitud para quién debe ser
dirigido este producto: "Quinola™ . Se hizo una prueba de aceptacion a muchas personas desde
jovenes de 15 afios de edad hasta mayores de 60 afios, haciéndoles una pequefia encuesta (ver
anexo No.1.1), para asi medir el grado de satisfaccion

Asi, para hacer la medicién del grado de satisfaccion se utilizo una escala hedonica verbal de
cinco puntos [9]; que se distribuyo de la siguiente manera:

Tabla 1: Escala hedonica de cinco puntos

Valor
Me gusté mucho +2
Me gusto +1
Ni me gust6 ni me deasagrado 0
Me desagradd -1
Me desagrad6 mucho -2

La evaluacion sensorial de los
Alimentos en la teoria y la préactica [9]

Asi, al realizar el analisis estadistico (ver anexo No. 1.3 )de los distintos grupos de edad se
obtuvo el siguiente resultado:

Tabla 2: Resultados estadisticos de distintos grupos de edad

Grupo de Edad Media Desviacion estandar
15 — 30 afios 1,68 1,13
31 — 45 afos 1,50 1,46
46 — 60 afos 1,42 1,29

Las ecuaciones usados son [12]:
Media = Y (xi*N)/N Ecuacion 3.1
Donde:
xi son los valores de la escala hedonica
N es el nimero de jueces
Varianza =) ((xi*N))*/N Ecuacion 3.2
Desviacion estandar = Vvarianza Ecuacion 3.3
Como se puede ver, todos los grupos tienen un nivel de agrado entre "me gusta” y "me gusta
mucho", pero el grupo de edad de 15 — 30 afios se acerca mas al "me gusta mucho”, y su

desviacion estandar es menor, de manera que los gustos de estos consumidores no estan muy



dispersos entre si. . Con el resultado de estas encuestas(ver anexo No. 1.2) se pudo observar
que no hubo una gran diferencia en los valores de la media que se obtuvieron (ver tabla No. 2)
de los distintos grupos, pero si tomamos en cuenta los comentarios de los distintos grupos se
puede observar que el grupo de encuestas que tienen una edad entre 15 — 30 afios de edad
tuvieron mejores comentarios que los demas grupos. En las siguientes tablas se pueden ver los

comentarios de los distintos grupos de edad:

Tabla 3: Comentarios de los jueces de 15 — 30 afios de edad

Comentario En porcentaje
Buen sabor (rica) 47
Sabor diferente a las otras 29
Dura 6
Gusta consistencia 6
No es empalagosa 6
Buena mezcla de ingredientes 6

Tabla 4: Comentarios de los jueces de 31 — 45 afos de edad

Comentario En porcentaje
Buen sabor (rica) 43
Trozos mas pequerios 29
Dura 29

Tabla 5: Comentarios de los jueces de 46 — 60 afios de edad

Comentario En porcentaje
Buen sabor (rica) 33
Trozos mas pequerios 17
Dura 50

Por lo que se puede observar que el grupo de persona que tienen una edad entre 15 — 30 afios
de edad, el 47 % comentaron que la "Quinola™ tiene un buen sabor y el 6 % que esta dura. El
43 % del grupo de persona que tienen entre 31 — 45 afios de edad comentd que el producto
tiene un buen sabor, pero el 29 % dijo que esta dura. Mientras que el 50 % de las personas del
grupo entre 46 — 60 afios de edad comento que esta dura. Asi, al obtener los resultados de las
encuestas se puedo observar que el grupo que tiene una edad entre 15 — 30 afios es el grupo
que mas le gusto este nuevo producto.

Asi, el grupo meta para este producto son jovenes de 15 — 30 afios de edad, por lo que de ese
grupo se realizaron mas encuestas sobre la aceptacion de este producto. (ver cuestionario

anexo No 1.4. y respuestas anexos No 1.5 ). Aqui, también se realizé un estudio estadistico de



la aceptacion del producto, el resumen de este resultado se puede ver a continuacion, y en

detalle ver anexo No. 1.6.

Tabla 6: Resumen del resultado estadistico del grupo meta

Grupo de Edad Media Desviacion estandar
15 — 30 afios 1,33 0,46

El producto esta dentro de un nivel de agrado entre "me gusta mucho" y "me gusta".
Asi, para comenzar con la comercializacion del producto solamente se va a tomar en cuenta la
poblacién de la provincia de Pichincha, con la idea de que en un futuro se extienda el mercado

por todo el pais, y tomando en cuenta la posibilidad de exportar.

3.3.3 Demanda prevista

Para poder determinar la demanda prevista para este producto, se realiz6 una investigacion de
mercado en la provincia de Pichincha a personas de una edad entre 15 a 30 afios. De manera
que se realizd una prueba de aceptacion a 88 personas, y se obtuvo un error muestral del
3,81% (ver anexo 1.7). Asi, con las encuestas se obtuvo un consumo promedio de 18,47
gramos por dia y por persona, que equivale 129,26 gramos por semana por persona. (ver
anexo No. 1.7)
Para obtener el tamafio de muestra se utilizé la siguiente ecuacion [12]:

n = ((Z*S)/K)? Ecuacion 3.4
Donde:
n es el tamario de la muestra
Z esta dado por el nivel de confianza que se desee (en este caso 95%, por lo que Z es 1,96)
S es la desviacion estandar
El error del muestreo se puede obtener con la siguiente formula [12]:

E=2Z7*S/\n Ecuacion 3.5
Donde:
E es el error de la muestra
Z esta dado por el nivel de confianza que se desee (en este caso 95%, por lo que Z es 1,96)
S es la desviacion estandar

n es el tamafno de la muestra



A continuacién, con la ayuda de los datos del VI Censo de Poblacién de noviembre del 2001,
obtenidos en el INEC, se obtuvo el nimero de poblacion considerada como potencial comprador del
producto "Quinola", obteniendo asi una poblacion inicial de consumo de 10097,02 personas. Segun las
encuestas realizadas, el consumo promedio es de 18,47 g por dia por persona. Como se esta utilizando
un 4 % de error, esto significa que el consumo puede variar desde 14,47 g por dia a 22 g por dia por
persona. Para obtener la demanda se utiliza la cantidad de menor consumo, que equivale a 405,05 g al
mes por persona. A continuacion se puede ver el resumen de la obtencion de demanda:

Tabla 7: Obtencién de la demanda

Datos generales

Poblacion total en Pichincha 2.388.817,00
Poblacion de 15 - 30 afios en Pichincha 539.584,00
Poblacion econdmicamente activa ocupada (del grupo meta) 259.088,00
Poblacion segln grupos de ocupacion 65.270,00
Relacién de grupos de ocupacién con ingresos de encuestas 15.589,05

Datos considerados

Poblacion considerada como grupo meta 15.589,05
Posible poblacién de consumo (64,77%, encuesta) 10.097,02
Demanda de Quinola
Consumo previsto g / por persona al mes 405,05
Demanda total en g / al mes 4.089.753,98
Demanda total en kilos / al mes 4.089,75
Demada total en toneladas / mes 4,09
Demada total en toneladas / afio 49,08
Demanda total en toneladas al dia (20 dias al mes) 0,20

En el anexo No. 1.6 se puede ver detalladamente la obtencion de los datos de la tabla No. 4. Ademas,

en la siguiente tabla se presenta el resumen de las 88 encuestas realizadas.

Asi, la demanda prevista segun las encuestas y los datos de la poblacién de Pichincha obtenidas del INEC, el producto "Quinola" tendria una
demanda de 49,08 toneladas al afio que equivale 200 kg al dia de producto terminado.

4. ESTUDIO DE MERCADO

4.1 El mercado previsto: nacional vs internacional

Para iniciar con el comercio de este producto tipo granola, solamente se ha tomado en cuenta
la poblacion de Pichincha. De manera, que en un inicio de su comercializacion y su mercado
va a ser la provincia de Pichincha, pero en un futuro se esperaria distribuirlo por todo el pais y
asi aumentar los volumenes de venta.

Ademas, se consideraria la posibilidad de exportar, sobre todo a paises como Estados Unidos

y Colombia [17], ya que estos paises son los principales importadores de quinua ecuatoriana.



Asi, el Ecuador exporta principalmente quinua seca y desaponificada, y poco como quinua
insuflada y hojuelas. De manera que en estos paises si podria ser aceptado este producto
"Quinola", ya que se conoce la quinua.

Las exportaciones de quinua del Ecuador han ido en aumento, como se puede ver en el
siguiente gréafico:

Grafico 1 : Exportaciones de quinua

Ecuador: exportaciones de quinua

400

w =
0-________A'_.____._,.ﬂ"

1558 1999 2000 2001 2002 2003
—— IS0 FOR (Miles)| 8549 | 5298 | 6613 | 137.03 [ 19815 | 338.64
TOMELADAS G774 | 4158 | 4106 | 9802 | 13717 | 220.75

Fuente: Banco Central del Ecuador: www.bce.fin.ec

4.2 Factibilidad de exportacion

Este producto, "Quinola”, primero se piensa vender solamente a nivel nacional, pero, en un
futuro , se podria pensar en exportar. Como ya se menciond anteriormente, para este producto
se piensa que se podria exportar a Estados Unidos y/o Colombia, ya que éstos importan la
quinua ecuatoriana. Ademas, otra materia prima de esta granola es la panela, y la panela
también se esta exportando a Europa, sobre todo a Italia y Espafia [25].

Asi, los mercado que se quisiera llegar principalmente en un futuro para este producto es el
europeo y norteamericano. Ademas, como es un producto natural, se promocionaria a este

producto como tal, ya que el consumidor en general esta con la tendencia de buscar lo natural.

4.3 La posicion del producto en el mercado

Los consumidores suelen categorizar a los productos segin cémo ellos los ven. Por ello, en
este proyecto se llevo a cabo una encuesta (ver anexo No. 1.9 ) al mercado meta, de coémo

ellos ven a la granola, qué opinan de ella, y las razones del porqué la consumen o porqué no.


http://www.bce.fin.ec/

Los resultados de esta encuesta se pueden observar en el anexo No. 1.10. Con estos resultados
se llega a las conclusiones de que un 45,95 % del grupo meta consume granola, y un 54,05 %

no la consumen, como se representa en el siguiente grafico:

Grafico 2: Consumo de granola en el mercado meta

Consumo de granola

46% O Si consume

54% H No consume

Ademas, de los que consumen granola solamente el 66,67% lo hacen porque les gusta y un
33,33 % esta consciente de que es bueno para su salud, como se representa en el siguiente
grafico:

Graéfico 3: Razones por la que se consume granola

80
60
En % 40~
20
% Gusta Salud
‘I:I Consumidores granola 66,67 33,33

Y, la razén mayoritaria de la gente que no consume granola, es porgue no tiene costumbre de
consumirla (72,73%); y solamente el 27,27% de los no consumidores de granola es porque no
les gusta.

Grafico 4: Razones por las que no se consume granola
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De manera, que se puede observar claramente que la mayoria de las personas que no
consumen granola es porque no tienen costumbre de ello, por lo que para comercializar este
tipo de producto hay que hacerlo conocer més al consumidor, a través de propagandas y/o
degustaciones, y hacerlo que esté mas acostumbrado a este producto.

Asi, la granola es un producto de consumo masivo, ya que todas las personas la pueden
consumir. Pero, lastimosamente la gente del Ecuador no tiene mucha costumbre de comprar
granola, como se pudo ver en los resultados de la encuesta, por lo que su consumo no es tan
masivo como se podria esperar, como sucede con los otros cereales de desayuno, como los
"Cornflakes”. Ademas, no esta muy conscientizado de los beneficios que puede traer
consumir granola, como es el mejoramiento del sistema digestivo.

Hay que tomar en cuenta que mucha gente, a pesar que no compra granola, si consume
granola hecha en casa. En la siguiente tabla, obtenida de la encuesta sobre el consumo de

granola, se puede observar las marcas preferidas, con sus porcentajes de preferencia:

Tabla 8: Granolas consumidos por el grupo meta

Marca preferida NuUmero de personas |En porcentaje

Shullo 13 32,50
Casera 14 35,00
Magma 1 2,50
Quaker 2 5,00
Kellog's 10 25,00

Fuente: Resultado de encuestas

Graéfico 5: Consumo de granolas frecuentes
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De manera, que la granola es un producto de consumo masivo, pero hay que esperar que la
gente ecuatoriana se familiarice mas con este tipo de productos, para que esta industria pueda

crecer mas.

4.4 Analisis de la competencia

Las granolas que se encuentran en el mercado por lo general tienen como base avena, germen
de trigo, salvado de trigo, azlcar o panela o miel de abejas, y pasas. Mientras que este
producto tiene avena, quinua, soya y panela.

En la encuesta sobre el consumo de granola (ver anexo No. 1.9 ), se observé que el 94,12 %
de los consumidores de granola la compran en los Supermaxis, y solamente el 5,88% la
adquiere en otro sitio, como en El Galeon. De manera que en este proyecto solamente se va a
tomar en cuenta las granolas que vende el Supermaxi del pais. En la siguiente tabla se puede
observar las marcas que se pueden encontrar en el Supermaxi, con sus distintas presentaciones
que tienen otros ingredientes, como coco, naranja, y con sus respectivos precios:

Tabla 9: Presentaciones encontradas de granola en el Supermaxi

Precio oferta en
Marcas Cantidaden g Precioen $ supermaxi en $
Schullo
Mani fibra 400 3,23 2,25
Coco 400 3,23 2,25
Tradicional 400 3,23 2,25
Extra fibra 400 3,23 2,25
De la abuela 500 1,92 1,53
Kellogs
Granola 275 1,85
Musli 300 2,26
Musli chocolate 300 2,26
Deli Natura 2,66
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Naranja 350 2,86 2,66
Natural 350 3,33 3,14
Magma

Natural 400 2,53 2,41
Pasas 400 2,35

Kaluga

Vainilla 500 2,29 1,82
Quaker

Natural 396 3,55 3,28

Fuente: Supermaxi

Por lo que se puede ver que en el mercado ecuatoriano existen distintas marcas de granolas
con varias presentaciones y formulaciones. Ademas, se realizé un estudio de las cantidades de
granolas consumidas en el Supermaxi a nivel nacional de los afios 2003 y 2004. Estas

cantidades se pueden observar en el siguiente grafico:

Grafico 6 : Comparacion de cantidades consumidas de granolas a nivel nacional en el
supermercado Supermaxi

Comparacion consumo de granola
100,000+
Cantidad en 50,0001

toneladas
0,000
Afio 2003 Afio 2004
O Cantidades 59,132 74,142
consumidas en ton
Afo

Fuente:Bodegas de Supermaxi

Por lo que se puede ver que el consumo de granola en el afio 2004 aumento. Este aumento de
consumo fue del 25,38 %.
Ademas, de las marcas nacionales, la mas consumida fue Schullo con su gran variedad de

oferta y luego esta la marca Kellog’s, como se puede ver en el siguiente gréafico:

Graéfico 7: Consumo de las marcas nacionales de granola
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Comparacion consumo de las distintas marcas

40,000
30,000
Cantidades en 20,0001
toneladas
10,000
0,000 -
Schullo | Kellog's | Magma Deli
O Afo 2003 | 33,342 | 15,762 8,822 1,2061
W Afio 2004 | 36,111 | 19,179 | 12,381 | 6,47115

Marcas

Fuente: Bodegas de Supermaxi

Por lo que la mayor competencia para esta granola "Quinola" serian las marcas Schullo y
después Kellog’s. Estas dos marcas tienen distintas variaciones de granolas, por lo que para
esta granola, "Quinola™, también se podria pensar en obtener distintas variaciones, como
mezclarle con coco, 0 pasas o frutas secas, y asi aumentar la oferta de distintas variaciones del
mismo producto base.

4.5 Disponibilidad de materias primas

4.5.1 La Quinua

La variedad de quinua que se va a utilizar es la Tunkahuan, que es una variedad de bajo
contenido de saponina, obtenida por el INIAP (Instituto Nacional de Investigacion
Agropecuarias) en el afio 1994 [4]. La empresa Inagrofa comercializa esta variedad de quinua,
y produce de 200 a 300 ton al afio, y ellos estarian dispuestos a venderme la cantidad que se
necesite para este proyecto a 0,80 $ por kg.

La empresa Inagrofa entregaria la materia prima limpia y con los niveles de humedad
adecuados.

Produccién de quinua en el Ecuador

En el Ecuador se encuentra este cultivo en gran cantidad en Carchi, Imbabura, Pichincha,
Cotopaxi, Chimborazo, Loja, Latacunga, Ambato y Cuenca [16].

Graéfico 8: Principales zonas productoras en el Ecuador
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Fuente SICA: Il Censo Nacional Agropecuario, 2003
http://www.sica.gov.ec/censo/contenido/quinua.pdf

La produccion anual de quinua en el Ecuador del afio 1995 hasta el 2003 esta representada en
el siguiente grafico:

Grafico 9: Produccién de quinua en el Ecuador

Produccion de quinua en el Ecuador
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Fuente: MAG (Ministerio de Agricultura y Ganaderia)

4.5.2 La soya

Reqguerimientos ecoldgicos de la soya
- Humedad: La disponibilidad de agua en el suelo es el principal factor ambiental que

afecta la germinacion. La semilla de soya requiere para germinar un contenido de
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humedad cercano al 50 % de su peso, mientras que para el maiz es 30 % y el arroz 26
% [3].

- Temperatura: La temperatura para el llenado de las vainas debe estar entre 26 y 36°C
[3].

Zonas de siembra en el Ecuador [3].

En el pais las zonas usualmente productoras de soya se localizan en la parte alta de la Cuenca
del Rio Guayas o también llamada “Zona Central” y la parte baja de la misma.

La primera zona estd circunscrita a los alrededores de las poblaciones de EI Empalme,
Quevedo, Fumisa, Patricia Pilar, Valencia, San Carlos, La Mana, Mocoche y otras. Estos
ecosistemas se caracterizan por tener alta precipitacion durante la época lluviosa de enero a
mayo, y buena retencion de humedad en los suelos, de manera que no es necesario el riego en
la época seca.

La segunda zona comprende a la parte baja de la Cuenca del rio Guayas Yy esta circunscrita a
los alrededores de las poblaciones de Catarama, Puebloviejo, San Juan, Vinces, Babahoyo,
Montalvo, Milagro, Boliche, Urbina Jado y otras. Con excepcion de los sectores de
Babahoyo, Milagro y Boliche, que necesitan de riego suplementarios durante su desarrollo, en
los demaés sectores se produce la soya solamente con la humedad que queda en el suelo luego
de la cosecha del arroz.

Graéfico 10: Produccion de soya en el Ecuador

Produccién de soya en grano
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Fuente: MAG (Ministerio de Agricultura y Ganaderia)

Ademas, Ecuador esta exportando grano de soya, y estas exportaciones entre los afios 1993 —
2000 fueron de:
Tabla 10: Exportaciones del grano de soya en el afio 1993 — 2000
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Volumen | Pais de Destino (TM) |

Afio (TM) ||Cabo Verde|| Colombia | Otros |

| 1903 || 1129 | - || 298 | |
| 1994 | 3104 | - | 70 || - |
[ 1995 || 970 | - | g0 || - |
L1906 | - | - - I - |
L197 | - | - 0 - L - |
| 1008 || 472 | - | 45 | & |
| 1999 | 23535 | 250 | 23285 | |
| 2000 | 27524 | 226 | 27208 | - |
| Total || 56733 | 476 | 5308 | 6 |

Fuente SICA: http://www.sica.gov.ec/cadenas/soya/docs/export_soya_bce 90-00.html

De manera que se puede ver que las cantidades de exportacion han aumentado, a pesar que se

redujeron a un sélo pais, Colombia.

Temperatura: 6ptima 8 a 14 °C

4.5.3 La avena ~ -
\ ¥
Shin
Requerimientos ecologicos de la avena ii-l -"ﬁ_f
- Rango altitudinal: 6ptima 2500 a 3300 m.s.n.m EN ,-"--;,f'f
: ] o | /
- Clima: templado y frio . Lﬁ‘ :

Zonas de produccion en el Ecuador

En el afio 2003 se estimo que la produccion de avena en las regiones que mas se siembra fue
de:

Tabla 11: Sitios en el Ecuador en que se obtuvo avena, 2003

Fuente: http://www.sica.gov.ec/agro/docs/pr_sg_2003.htm [21]

Lugar Produccionen TM
Carchi 156

Imbabura 14

Pichincha 34

Chimborazo 128

Bolivar 9

Loja 73

Produccién de avena en el Ecuador



http://www.sica.gov.ec/cadenas/soya/docs/export_soya_bce_90-00.html
http://www.sica.gov.ec/agro/docs/pr_sg_2003.htm
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La produccion de avena en el Ecuador esta representada en el siguiente grafico:

Grafico 11: Produccion de avena en el Ecuador entre 1995 a 2003

Produccion de avena
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Fuente: MAG (Ministerio de Agricultura y Ganaderia)

Se puede ver que su produccion ha disminuido los ltimos afios.
Ademas, el grano y copos de avena se esta importando, como se ve en el siguiente gréafico:

Tabla 12: Importaciones de granos y copos de avena del afio 2000

VOLU?#E'\; 8,700
paisDE || VALORCIFI o pt. |[VALORFOB /0 ymEN
orien || (MiLesDE | PATT | oviLes pe | VOE
USD) USD)
Chile 2,791 90.3% 2 447 7.955
Per 231 7.5% 212 600
Canada 70 2.3% 59 145

Fuente: http://www.sica.gov.ec/comext/docs/import/m2000/mprod_332000.htm [22]

Y, los tres paises que mas producen avena son los siguinetes:

Tabla 13: Paises productores de avena

Produccion afio 2001
(en millones de toneladas)

Federacion de Rusia | 6.135.000 |
|Canada I 2.838.300 |

|[Estados Unidos I 1.918.150 |

Principales paises productores de avena



http://www.sica.gov.ec/comext/docs/import/m2000/mprod_332000.htm
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Fuente: www.wanadoo.es [20]

Por lo que se ve que Ecuador produce muy poca avena, solamente 588 toneladas en el afio
2003.

4.5.4 Panela solida

En el Ecuador se obtiene la panela a partir del jugo de la cafia de azlcar. La Norma INEN
NTE 2 331 define a la panela s6lida como: “producto obtenido por la evaporacion y
concentracion de los jugos de cafia de azucar, moldeados en diferentes formas®“. La panela
también se le conoce como azlcar cruda, 0 “raw sugar®, que se caracteriza por tener 96 a 98
grados de sacarosa. Y, a medida que la proporcion de sacarosa aumenta, el aztcar toma el
nombre de rojo o rubio, acercandose cada vez hacia el color blanco. Asi, cuando el azlcar ha
Ilegado a los 99.5 grados de sacarosa se denomina azucar blanco o sulfitado, cuando el azlcar
ha alcanzado la pureza mayor posible, es decir, entre 99.8 y 99.9 de sacarosa, se denomina

azucar refinado. (9)

Panela en el pais

Las exportaciones de panela organica han crecido durante
los afios 2001 a 2004 a un ritmo de 30 % anual a los mercados

de Italia y Espafa. (11) La Uunica empresa autorizada para

exportar es la Fundacion Maquita Cushunchic (MCCH), de la
Cooperativa de Produccion de Panela “El Paraiso* y exportan

unas 52,5 toneladas al mes.

5. DESARROLLO DEL PRODUCTO

5.1 Formulacioén del producto concepto

La idea comenzd al querer desarrollar un producto hecho en base de quinua, de manera que se

llegd a un producto tipo granola. Al inicio se realizé un producto con quinua primeramente


http://www.wanadoo.es/
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cocinada, para luego mezclarla con los otros ingredientes para al final secar el producto. Asi,
la formulacion de este producto fue de:

- Quinua: 34,78 %

- Avena: 30,43 %

- Azucar: 34,78 %

5.2 Evaluacion preliminar y estudio de aceptabilidad del producto
concepto

Para realizar una evalucion preliminar se hizo degustar el producto con yogurt a 15 personas,
las que llenaron una encuesta (ver anexo No. 2.1 )AI realizar un andlisis sensorial de este
producto, se obtuvo los siguientes resultados (ver anexo No. 2.2 ):

Tabla 14: Analisis sensorial del producto

CARACTERISTICA RESULTADO

Color Blanco amarillento

Olor Avena tostada

Sabor Insipido

Textura Crujiente, muy dura al final

Se lleg6 a la conclusion que este producto no fue muy aceptado por parte del consumidor, no
le agradé mucho obteniendo asi una media de 0,80 en el analisis estadistico (ver anexo No.
2.3). Asi, este producto esta en un nivel de agrado entre "ni me gusto ni me desagrado” y "me
gusta”. Ademas, se obtuvo que el 73,33 % de los jueces no comprarian el producto y

solamente el 26,67 % si lo conprarian.

5.3 Reformulacioén del producto concepto

Tomando en cuenta los comentarios de los panelistas del producto inicial, se sometié a la
quinua, primeramente a un proceso de germinacién y luego a un tostado, para luego mezclarle
con los demas ingredientes. Asi se logré obtener un producto crocante al inicio y luego que se
deshaga en la boca. Ademas, se cambié el azucar por panela, y al final, para darle un poco
mas de sabor y aumentarle el valor proteico del producto se incluyd granos de soya tostados.
Asi, la formulacién final del producto es:

- Quinua: 21,88%

- Avena: 19,69 %
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- Panela: 43,76 %
- Soya: 14,67 %

5.4 Analisis sensorial y estudio de aceptabilidad del producto
reformulado

En este caso también fue evaluado por 15 personas, respondiendo la misma encuesta (ver
anexo No. 2.1)
El anélisis sensorial del producto reformulado y final se puede ver en la siguiente tabla:

Tabla 15: Anélisis sensorial

CARACTERISTICA |RESULTADO

Color Café

Olor Dulce y caracteristico, un poco a panela

Sabor Dulce, a panela y a ajonjoli o mani

Textura Crocante al inicio y después se deshace en la boca

Aspectos Grumos pequefios, unidos granos de quinua, y
algunos sueltos.

Este producto agradé mas al consumidor (ver anexo 2.4), ya que les agradé mucho el sabor y
como la textura esta mas agradable, el consumidor ya no presento el comentario que esta muy
duro. En el estudio estadistico (ver anexo No. 2.5) se obtuvo una media de 1,13, entrando asi
a un nivel de agrado entre “me gusta“ y “me gusta mucho®. Ademas, este producto estuvieron
dispuestos a comprar el 60 % de los jueces, mientras que el 40 % no.

4. FABRICACION DEL PRODUCTO

6.1 Diagrama de bloques del proceso

Recepcion de materias primas

Quinua Panela solida Avena en hojuelas Soya en grano
v v
Pesado Pesado
Pesado Pesado
v v 4
Almacenamiento Almacenamiento v .
f Almacenamiento

1 l l Almacenamiento
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Distribucion

Almacenamiento de la quinua, avena y soya:

Para almacenar en cantidades comerciales el INIAP aconseja almacenar en silos; la quinua no

debe tener una humedad mayor al 12 % [5]. El almacenamiento de la quinua, como los demas

granos, se realiza en silos de acero inoxidable, con la tolva de descarga en la parte inferior del

silo, que debe tener una forma cénica, para que fluya el grano [14].

En el almacenamiento hay que controlar la humedad y la tempertaura. El control de humedad

es muy importante, porque este factor determina la posibilidad o no del crecimiento de hongos
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que son causa importante del deterioro del grano. Con bajos contenidos de humedad, no
prosperaran hongos, pero con un 14 % o un poco mas, empieza el desarrollo fangico [14].
Ademas, para evitar el sobrecalentamiento (focos calientes) en un sitio del silo, el silo debe
tener un sistema de aireacion y asi mantener la temperatura baja dentro del silo. La
temperatura dentro del silo debe ser de entre 15y 17 °C, para asi evitar el ataque de insectos y
microbioldgico. Las corrientes de aire frio provocan la migracion de humedad, disminuyendo
la acumulacién de humedad e iguala la temperatura dentro del silo [14].

Las especies de hongos que mas atacan al grano almacenado son los Aspergillus, que estan
adaptados a vivir en grano con poca humedad, y ciertas especies de Penicillium, que crecen
sobre grano con contenido de humedad discretamente elevado [14].Algunos hongos son
capaces de producir sustancias toxicas, como la aflatoxina producida por Aspergillus flavus.
Pero, gran parte de la micotoxina producida, es producto de la infestacion del grano en el
campo, aunque también es posible la produccion de micotoxinas por los organismos del

almacenamiento.

Procesamiento individual de la quinua:

Lavado y maceracion: El lavado de la quinua se realiza por el método himedo por inmersion.

De manera que la quinua se introduce en un tanque de inmersién y luego se lo llena con agua
(agua 2: quinua 1). Asi, las posibles suciedades, como palitos, pajas o piedras se separan del
grano de la quinua; ademas, para obtener una mejor limpieza se debe remover. Los livianos
flotan, y los méas pesados caen al fondo. Asi, se le debe remover suavemente a la quinua cada
20 a 30 minutos aproximadamente, asi como retirar las suciedades que flotan.

Se escogid este método de limpieza de la quinua, ya que ademas de limpiar la quinua se logra
humedecerla, que es necesario para su posterior germinacion. Por lo que al mismo tiempo que
se lava el grano también se le remoja (maceracion), con el objetivo de que el grano llegue a

una humedad del 42 — 44 % de humedad Yy que penetre hasta el centro del grano [14].

Germinacidn: Para la germinacién de la quinua se le saca del agua de la etapa anterior y se le
coloca en camas de germinacion, que dura aproximadamente 3 dias [14].

Durante este tiempo, se hace atravesar por la cama de germinacion una corriente de aire
himedo intermitente. Su temperatura es aproximadamente de 12 °C, y a la cama del grano se
le rocia agua una vez durante el periodo de germinacién [14].

El objetivo de la germinacion en la quinua es que los almidones se transformen a azucares,

obteniendo asi un mejor sabor, y, ademas que aumente la digestibilidad del mismo.
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Procesamieno individual de la panela:

Almacenamiento: El almacenamiento de la panela debe ser en cuartos frescos a temperatura

ambiente, entre 15 y 20 °C. Se debe controlar que no ingresen roedores ni insectos, como en

todo el resto de las instalaciones de la planta.

Disolucidn: Al tener la panela molida se le disuelve con poca agua (agua 0,5: panela 1) para

luego esta solucion dulce mezclarla con la quinua y la avena.
Tamizado: El tamizado se realiza para eliminar las impurezas que pudo haber estado en la
panela, como piedras o insectos muertos. Esto se realiza con un tamiz y a la panela liquida se

la deja fluir a través de él.

Procesamiento individual de los granos de soya:

Limpieza y remojo: El lavado de la soya también se realiza por el método himedo por

inmersion. Pero, al mismo tiempo que se limpia al grano, también se lo remoja. El remojo
dura 4 horas y para que la limpieza se realize con mayor eficiencia se debe agitar suavemente

al grano unas 2 veces durante el tiempo de remojo.

Coccion: Al terminar el remojo, los granos de soya duplican su peso y se los somete a coccion
durante 2 horas. Con esto se logra suavizar ain mas el grano, y para cuando se lo vuelva a
secar no este duro, sino crocante. Ademas, con la coccion se elimina las sustancias toxicas
que tiene el grano de la soya, como son los inhibidores de la tripsina, &cido folico, isoflavonas

y hemaglutinina.

Secado: El secado del grano de soya se realiza en un secador de bandejas, a una temperatura
entre 90 y 100 °C por 2 horas.

Procesamiento en conjunto:

Mezclado 1: En esta etapa se mezcla la quinua, panela y la avena. Esto se realiza en una
mezcladora de cubeta horizontal, que estd compuesta por un par de hojas pesadas que giran

sobre un eje horizontal dentro de una cubeta.
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Secado y tostado: La desecacion de la mezcla 1 se realiza en un secador de bandejas (de

armario) por 2 a 3 horas entre 50 y 60 °C, hasta que la humedad del grano sea de 4 — 5 %.

Mezclado 2: En esta etapa se junta la mezcla 1 con la soya. En este caso también se utiliza una

mezcladora de cubeta horizontal.

Enfriado de toda la mezcla: Antes de envasar el producto es necesario que se enfrie a una

temperatura de aproximadamente 15 °C, para que asi el vapor de agua que todavia pueda
quedar en la superficie del producto no cause problemas en el envase, causando una
condensacion en el mismo. Esto simplemente se lo realiza al dejar al producto enfriar en la

mezcladora.

Envasado y sellado: Al estar frio el producto, se lo envasa 400 g en fundas plasticas doy pack

manualmente. Luego se las sella térmicamente también manualmente. Para el cierre de los
envases se utiliza una cerradura de impulso, en el cual el material a fundir se mantiene
también en contacto por la presion de una pinza fria, que posee en su centro una banda
metélica. Cuando esta banda se calienta, la pelicula termoplastica se funde, pero la presion de

la pinza permace hasta que la soldadura se enfria [8].

Almacenamiento y distribuido: El producto terminado debe estar almacenado en un lugar

fresco y libre de olores, para luego ser distribuido en palets en los distintos contenedores.

6.2 Especificaciones de las materias primas

6.2.1 La quinua

Descripcion de la planta [5]

Familia: Chenopodiaceae

Especie: Chenopodium quinoa Willd




24

Variedad Tunkahuan

La quinua Tunkahuan obtenida por el INIAP se origind de una poblacion del germoplasma
recolectada en la provincia del Carchi, que se la denomind como Ecu — 0621. Asi, la quinua

Tuncahuan presenta hojas grandes triangulares, de borde dentado y ondulado [4].

Composicion del grano de quinua de la variedad Tunkahuan

La composicion del grano de quinua Tunkahuan y su calidad de grano se puede ver en la
siguiente tabla:

Tabla 16: Caracteristicas nutricionales y de calidad del
grano de la quinua Tunkahuan

Caracteristicas Quinua Tunkahuan
Color de grano Blanco

Grano de primera, % 80a90

Peso hectolitrico, kg/hl 65

Tamario del grano 1,7a2,1mm
Contenido de saponina, % 0,06

Deterioro del grano Muy bajo

Forma del grano Redondo aplanado
Proteina, % 15,73

Grasa, % 6,11

Cenizas, % 2,57

Fibra, % 6,22

Calcio, % 0,10

Fdsforo, % 0,35

Potasio, % 0,66

Energia total (calorias por gramo | 4744

de grano entero)

INIAP — Ingapirca e INIAP — Tunkahuan

dos variedades de quinua de bajo contenido de saponinas, 1992 [4]

Tabla 17: Comparacion de la composicion del grano de
guinua con la de algunos cereales

Cantidad en porcentaje (%)

Quinua | Arroz Cebada Maiz Trigo
Grasa 6,3 2,2 19 47 2,3
Proteina 16,5 7,6 10,8 10,2 14,2
Cenizas 3,8 3,4 2,2 1,7 2,2
Fibra 3,8 6,4 4.4 2,3 2,8
Carbohidratos 69,0 80,4 80,7 81,1 78,4
Kcal / 100 g de materia seca 398,7 |371,8 383,1 407,5 391,5

Quinua hacia su cultivo comercia | [5]
Donde las kcal se obtuvieron de la siguinete manera: 4*(% proteina + % carbohidratos) +

9*(% grasa)
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Carbohidratos

Los carbohidratos que contiene la quinua en la mayor parte esta constituida por almidon,
obteniendo un valor entre el 52,2 al 60,4 % de almidon total [5].

Grasa

La quinua tiene mayor contenido de grasa que otros cereales, pero a la quinua se la sefiala
como fuente rica de acidos grasos esenciales, ya que tiene los acidos linoléico (C18:2) y
linolénico (C18:3), que constituyen un 55 — 63 % de la grasa de la quinua [5].

Proteinas

La quinua supera a los otros cereales en el contenido de proteina. Pero, lo mas importante es
la calidad de la proteina, ya que tiene mas aminoacidos esenciales que otros alimentos, como
se puede ver a continuacion:

Tabla 18: Comparacion del contenido de aminoacidos esenciales en granos de quinua
con otros alimentos (g aminoéacidos / 100 g de proteina)

Aminoécido Quinua |Arroz | Maiz Trigo Carne |Pescado | Leche
Arginina 7,3 6,9 4,2 4,5 6,4 5,6 3,7
Fenilalanina 4,0 50 4.7 4.8 41 3,7 14
Histidina 3,2 2,1 2,6 2,0 3,5 2,7
Isoleucina 4,9 4,1 4,0 4,2 5,2 51 10,0
Leucina 6,6 8,2 12,5 6,8 8,2 7,5 6,5
Lisina 6,0 3,8 2,9 2,6 8,7 8,8 7,9
Metionina 2,3 2,2 2,0 1.4 2,5 2,9 2,5
Treonina 3,7 3,8 3,8 2,8 4,4 4,3 4,7
Triptofano 0,9 1,1 0,7 1,2 1,2 1,0 1,4
Valina 4,5 6,1 5,0 4.4 55 5,0 7,0

Latinreco 1990. Quinua hacia su cultivo comercial [5]
Todavia no se tiene mucha informacion del valor bioldgico de la proteina de quinua, que es la

eficiencia de su utilizacion al ser ingerida. [5]

Vitaminas

La quinua tiene mayor cantidad de riboflavina (B2) en comparacion con otros alimentos,
como el trigo. En la siguiente tabla se puede observar el contenido de vitaminas de la quinua y
del trigo:

Tabla 19: Vitaminas de la quinua y trigo (ppm en base de materia seca)

Vitamina Quinua Trigo
Niacina 10,7 47,5
Tiamina (B1) 3,1 6
Riboflavina (B2) 3,9 1,4
Acido ascorbico (C) 49 0
Alfa tocoferol (E) 52,3 0
Carotenos (Precursores de la vitamina A) 5,3 0
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Quinua hacia su cultivo comercial [5]

Minerales

La quinua es importante como fuente de hierro, y de buena disponibilidad bioldgica, de
manera que se le atribuye al reconocimiento como un valioso alimento complementario [5].
En la siguiente tabla se puede observar el contenido de minerales de la quinua y del trigo:

Tabla 20: Minerales de quinua y del trigo (ppm en base de materia seca)

Mineral Quinua Trigo
Calcio 1274 500
Fosforo 3869 4700
Hierro 120 50
Potasio 6967 8700
Magnesio 2700 1600
Sodio 115 115
Cobre 37 7
Manganeso 75 49
Zinc 48 14

Quinua hacia su cultivo comercial [5]

Composicion guimica de la guinua

Saponinas
Las saponinas estan localizadas en la cascara de los granos de quinua. Las saponinas de la

quinua constituyen un grupo de diversos glicésidos de alto peso molecular [15].

Las saponinas son compuestos tdxicos, cuya toxicidad depende del tipo de saponina, el
organismo receptor, su sensibilidad y el método de absorcion. Asi, la dosis letal por ingestion
oral puede ser de 3 a 1000 veces mas alta que por inyeccion intravenosa. Pero, los efectos
toxicos de las saponinas de la quinua estan por estudiarse, todavia son desconocidos [5].

Se ha encontrado que para los animales de sangre fria, debido a sus propiedades tensoactivas,
son extremadamente toxicas. Pero, en el hombre, esa toxicidad se manifiesta cuando llegan al
plasma sanguineo, ya que provocan la hemolisis de los globulos rojos de la sangre.

Las saponinas tienen propiedades tensoactivas que producen una espuma abundante en
solucion acuosa, por lo que se les conoce como jabones bioldgicos, y ademas, le da un sabor
amargo al grano. El contenido de saponinas varia segun la variedad de la quinua, presentando
variedades amargas, y dulces, que tienen bajo contenido de saponinas.

Un estudio de Latinreco [5] ha encontrado que el caracter dulce no esta ligado a ningun tipo
de planta en particular, ya que se ha encontrado la presencia de saponinas en plantas de color
verde, rojo y purpura. Pero, si obtuvieron una diferenciacion entre el color del grano de la
quinua dulce y la amarga; el grano de la quinua dulce es de color blanco opaco, que es

diferente a la tonalidad crema del grano amargo, por lo que la saponina influye en el color del
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grano. El tamafio de los granos amargos han sido similares a los granos dulces, con un
didmetro de 1,8 a 2,1 mm.
La eliminacion de saponinas puede ser por el método humedo que consiste en lavar la quinua,
y por el método por friccion, que elimina la saponina al pulir el grano, eliminando a su vez la
cascara que contiene las saponinas. Asi, al eliminar las saponinas, la quinua esta lista para ser
consumida.
Existen métodos para la identificacién y cuantificacion de las saponinas. Estos método son:
1. Método de espuma: En el que se utiliza las propiedades de las saponinas de
produccién de espuma en solucidn acuosa [5].
2. Hemodlisis de los globulos rojos: que se provoca cuando las saponinas llegan al plasma
sanguineo.
Pero, es interesante tomar en cuenta que se reportaron reducciones en los niveles de colesterol
en el plasma sanguineo humano al comer garbanzo y lentejas, que tambiéen tienen saponinas,

un efecto que se atribuyd a las saponinas [5].

Requisitos de la quinua

Los requisitos del grano de quinua que debe cumplir para su posterior elaboracion estan
basados en la NORMA INEN 1673, que elabord el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion
que se distingue con el cédigo AG 05.04-412, ver anexo No. 3.1.

Asi, la quinua que no cumpla con esos requisitos y/o el nivel de infestacion sea mayor de 3,
no se aceptaria en la fabrica, de manera que antes de que la quinua ingrese a la fabrica de
produccion se deben realizar las distintas determinaciones que exigen los requisitos de la
quinua, como son color, olor, sabor, humedad, impurezas e insectos. Los grados de quinua
permiten una clasificacion del lote de quinua y los precios que se pagan por ese lote va a

depender de su calidad, siendo el grado 1 de mejor calidad y el grado 3 de peor calidad.

6.2.2 La soya
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Descripcion de la soya

La clasificaciobn botanica de especies cultivadas de soya es la siguiente [3]:

- Reino: Fanerogamas - Subfamilia: Faboideae

- Division: Angiospermas - Geénero: Glycine

- Clase: Dicotiledones - Subgénero: Soya

- Orden: Rosales - Especie: G. Max (L) Merril

- Familia: Leguminosa

Composicion del grano de la soya [3]

El grano de soya se compone de proteinas, grasas, hidratos de carbono y minerales. Las
proteinas y las grasas son los elementos principales de interés comercial, constituyendo mas
del 60% de la semilla. Ademas contiene antinutrinetes como el acido félico, que bloquea la
absorcion de minerales; y los inhibidores de tripsina que boquean la accién de la tripsina y
otras enzimas necesarias para la digestion proteica. También tiene hemaglutinina (lecitina) e
isoflavonas (genisteina, daidzeina) que tienen una toxicidad sobre la tiroides. Y, la
hemaglutinina es un depresor del crecimiento y coagula los gobulos rojos de la sangre
reduciendo su absorcion de oxigeno. A continuacion se puede ver la constitucion del grano de
soya y donde se encuentran los distintos componentes:

Tabla 21: Composicion general de la semilla de soya

En porcentaje (%)
Componentes | Rendimiento |Proteina |Grasa Hidratos de carbono Cenizas
Semilla entera |100,0 40,3 21,0 33,8 4,9
Cotiledones 90,3 42,8 22,8 29,4 5,0
Cascara 7.3 8,8 1,0 85,9 4.3
Hipocotilo 2,4 40,8 11,4 43,4 4,4

Manual del cultivo de la soya 1996 [3]

Las kilo calorias que aporta el grano de soya es de aproximadamente 450,9 kcal por 100 g de

materia seca [5].

Proteinas de la soya:

A la soya se la clasifica como un alimento completo, ya que tiene los diez aminoacidos
esenciales, junto con la carne, leche y huevos. La soya aporta con las siguientes cantidades de
los aminoéacidos esenciales:

Tabla 22: Necesidades basicas de aminoacidos esenciales
para el organismo humano

| Aminoécidos esenciales | Necesidad diaria (gramos) | Aporte de 100 gramos de soya
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Arginina 1.8 7.2
Fenilalanina 1.4 49
Histidina 0.5 2.0
Isoleucina 1.3 4.5
Leucina 3.6 7.8
Lisina 1.4 6.4
Metionina 1.4 1.3
Treonina 1.2 3.9
Triptéfano 0.4 1.3
Valina 1.3 4.8

La soya, fuente barata de proteinas y su utilizacion 1992 [2]

Carbohidratos [2]
Su porcentaje esta entre un 10 — 17 %, menor que en las frutas. Pero, en forma de almidon

solamente se encuentra un 2 %, que se la utiliza en el organismo en la produccion de energia.

Grasas [2]

La soya contiene entre el 18 y 22 % de grasa de muy buena calidad y facilmente digeribles, ya
que tiene &cidos grasos no saturados fundamentales en una alimentacion equilibrada. La soya
es rica en &cido linolénico, linoleico y arquidénico. Contiene cerca del 3 % de lecitinas, que
son grasas fosforadas de alto valor nutritivo para el organismo en general, particularmente
para el sistema nervioso, ayudando a rebajar el colesterol de la sangre. Asi, la soya no
engorda, ya que sus &cidos grasos son no saturados y, ademas, tiene saponinas que hacen que
el organismo los combustione inmediatamente, transformandoles en energia, sin permitir que

se almacenen en los tejidos adiposos y formen la gordura.

Vitaminas y minerales: [2]

La soya contiene varias vitaminas, como es la A, B y C en forma de grano verde; y como
aceite tiene la vitamina A, D, E, F y K. Pero, en los granos secos el contenido vitaminico
disminuye considerablemente. La soya aporta minerales como sodio, potasio, hierro y tiene

dos veces mas calcio y cinco mas de fosforo que la leche de vaca.

Requisitos del grano de soya

Los requisitos del grano de soya que debe cumplir para su posterior elaboracion estan basados
en la NORMA INEN 452:96, que elabord el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion que se
distingue con el cddigo AG 05-05.403 (ver anexo No. 3.2)
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6.2.3 La avena

Para empezar este proyecto, primeramente se va a comprar avena en hojuelas, y en un futuro
se podria pensar en procesar la empresa misma la avena que se necesite.

Descripcion de la planta [14]

- Familia: Gramineas (Poaceae)

- Especie: Avena sativa

Composicion del grano de avena

En la siguiente tabla se compara la composicion de la avena con la del trigo y el arroz:

Tabla 23: Comparacion de las composiciones del grano
de la avena, trigo y arroz

En porcentaje (%)

Componente Avena Trigo Arroz
Agua 13.0 13.2 13.1
Proteina 12.6 11.7 7.4
Lipidos 5.7 2.2 2.4*
Almidén 40.1 59.2 70.4
Otros hidratos de carbono 22.8 10.1 5.0
Fibra bruta 1.6 2.0 0.7
Minerales 2.9 15 1.2

Composicion y propiedades, 2000 [6]
El contenido en proteinas, vitaminas y minerales en el endospermo disminuye de fuera hacia

adentro. Mientras que el germen es rico en enzimas, lipidos y vitaminas del grupo B [6].

Las proteinas
Las proteinas de las diferentes harinas de cereales varian en su composicion de aminoécidos,

pero el contenido en lisina y el de metionina es en todos bajo [6].

Hidratos de carbono

El almidon es el principal hidrato de carbono de reserva de los cereales y estd presente
Unicamente en el endosperma [6].

Los granulos de almiddn se hinchan cuando se suspenden en agua fria y su diametro aumenta
un 30 — 40 %. Al calentar la suspension, se produce la gelatinizacion, caracteristica para cada

almidon (50 -70 °C), que origina en la estructura una serie de modificaciones irreversibles. A



31

la vez, una parte de la amilasa difunde fuera del granulo y pasa a disolucién. Finalmente el

granulo explota [6].

Lipidos
El &cido graso que predomina en la avena como en los otros cereales es el acido linoleico.

Requisitos de la avena en hojuelas

Los requisitos de la avena en hojuelas estan basados en la Norma Técnica Colombiana NTC
2159 (ver anexo No. 3.3)

6.2.4 La panela

En la elaboracion de este producto, "Quinola”, se utilizé panela principalmente por su aporte
en su sabor caracteristico y para darle un color méas atractivo. La panela tiene un alto
contenido de sales minerales, que en la alimentacion infantil trae muchos beneficios [24],
como se describe a continuacion:
- Calcio: contribuye a una mejor formacién de la dentadura y unos huesos mas fuertes,
asi como la prevencion de caries, especialmente en los nifios
- Hierro: previene la anemia
- Fosforo: muy importante para los huesos y dientes, y participa en el metabolismo de
las grasas.

- Magnesio: es un fortificante del sistema nervioso.

Composicion de la panela

A continuacion se presenta una tabla que compara el valor nutricional de la panela con el

azucar refinado:

Tabla 24: Composicion de la panela vs composicion del azucar refinado

| | Aztcar Refinado || Panela |
Carbohidratos

|Sacarosa (g) | 99.6 | 72278 |

[Fructosa (g) I I 15a7 |
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Glucosa (g) | | 15a7 |
Minerales
Potasio (mg) I | |
|Calcio (mg) | 05a1.0 | 10213 |
[Magnesio (mg) | 05a5 | 40 a 100 |
[Fésforo (mg) I I 70290 |
|Sodio (mg) | | 20290 |
Hierro (mg) | 0.6a0.9 | 19230 |
IMagnesio (mg) [ 05a10 | 10a13 \
1Zinc (mg) | | 0.2a0.5 |
IFldor (mg) I I 02a04 |
ICobre (mg) | - | 53a6.0 |
Vitaminas en
mg
|Provitamina A | | 2.0 |
Vitamina A [ | 3.8 \
Vitamina B1 | - | 0.01 |
\Vitamina B2 I I 0.06 |
Vitamina B5 | | 0.01 |
Vitamina B6 | | 0.01 |
\Vitamina C I I 7 |
Vitamina D2 | | 6.5 |
Vitamina E | | 111.3 |
\Vitamina PP I I 700 |
Proteinas - 280
Agua 0.01g 1.5a7.09
[Energia (cal) | 384 | 312 |

Fuente: http://www.paneleralamolienda.com.ec/valornutri.html

La panela tiene mas minerales y vitaminas que el azucar refinado, pero su poder edulcorante
es menor, ya que tiene menos sacarosa que el azucar refinado.

Requisitos de la panela solida

Los requisitos de la panela estan basados en la Norma INEN 2331 (ver anexo No. 3.4).

6.3 Especificaciones del producto final

El producto final es un producto tipo granola. Este producto, como las demas granolas
también contiene avena, por ello este producto, "Quinola” se lo clasificé dentro de la Norma


http://www.paneleralamolienda.com.ec/valornutri.html
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Técnica Colombiana NTC 2159, que es para la avena en hojuelas para consumo humano. Los
requisitos microbioldgicos de esta Norma para la avena en hojuelas se puede ver en el anexo
No. 3.3.

Asi, para saber el contenido microbiologico del producto y ver si esta dentro de la Norma, se
realizaron analisis microbioldgicos. Se realizaron dos analisis microbioldgicos: dentro de la
Universidad San Francisco de Quito, y se mandd una muestra del producto al laboratorio
certificado Labolab. Los resultados iniciales, justo después de su elaboracion, fueron los

siguientes:
Tabla 25: Resultado de analisis microbioldgico en la
Universidad San Francisco de Quito
Muestra:  tiempo | Recuento total | Recuento E. Coli | Recuento de | Salmonella por 25
inicial ufc/ml ufc/ml Hongos g
Quinola 3150 <1 900 Ausencia
Norma NTC 2159 | <20 000 <1 <1000 Ausencia

Tabla 26: Resultado de analisis microbioldgico en
el laboratorio Labolab

Parametro Resultado
Recuento de Aerobios mesdfilos (ufc/g) 28*10
Recuento de Coliformes totales (ufc/g) <10
Recuento de Eschericha coli (ufc/g) <10
Recuento de Mohos (upm/g) <10
Recuento de Levaduras (ufc/g) <10

El informe de estos resultados se puede ver en el anexo 4.1 y 4.2, en el que también se

presenta la ficha técnica completa del laboratorio Labolab.

Asi, el producto si cumple con los requisitos microbiologicos de la Norma Tecnica
Colombiana NTC 2159 (ver anexo No. 3.3).

6.3.1 Composicion del producto

Para obtener la composicion exacta del prducto final, se realizé un anélisis quimico en el
laboratorio certificado Labolab, obteniendo asi un informe técnico del producto (ver anexo
No. 4.2) y, el resultado de la composicidn del producto se puede ver a continuacion:

Tabla 27: Composicién del producto
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Prametro Resultado
Humedad, % 5,30
Proteina, % 7,59
Grasa, % 3,46
Ceniza, % 1,91
Fibra, % 2,73
Carbohidratos, % 79,01
Colorantes sintéticos Ausencia

Se considera 55 g del producto terminado como una porcién, por lo que las kilo calorias (kcal)
por porcion son de 207.65 kcal, y las kilo calorias que aporta solamente la grasa es de
17,33kcal.

Donde las kcal se obtuvieron de la siguinete manera:

50 * 4*(%proteina/100 + % carbohidratos/100) + 50 * 9*(%grasa/ 100) Ecuacion 6.1

6.3.2 Condiciones de almacenaje del producto final

Se va a empacar 400 g del producto terminado en fundas “doy pack” y su almacenamiento se
hara en cuartos limpios, con buena ventilacion, a bajas temperaturas (10 — 15 °) y humedad
relativa del ambiente (60 y 70 %). Asi se logra evitar cualquier posible contaminacion con

olores extrafios y no se humedece el producto.

6.4 Equipos requeridos

6.4.1 Cantidad a producir

Como se puede ver en la obtencién de la demanda prevista, segun las encuestas realizadas, y
con datos del INEC sobre la poblaciéon ecuatoriana, la demada del producto podria ser de
49,08 toneladas al afio que equivale 200 kg al dia de producto terminado.

Pero, como este producto es nuevo, en un comienzo no se quiere lanzar a producir la cantidad
que se obtuvieron segun las encuestas, ya que no se estd seguro que todas las personas
encuestadas van a comprar este producto. De manera que se va a producir el 70 % de lo que
se predijo en la demanda prevista. Esto equivale a 34,356 toneladas al afio, que son 2,863
toneladas al mes y 0,143 toneladas al dia. Asi, como cada presentacién es de 400 g, se podrian

obtener 357,5 fundas de “Quinola” al dia. Por lo que si se produce 200 gramos mas al dia, se
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obtienen 358 fundas al dia; de manera que la produccion, trabajando un promedio de 20 dias
al mes, va a ser de:

Tabla 28: Prespectiva futura de produccion

Peso neto en cada funda 400 g
Numero de fundas a producir 358 al dia
143,2 kg / dia
Cantidad a producir 2864 kg / mes
34,368 toneldas al afio

6.4.2 Cantidades necesarias de materia prima

Las cantidades necesarias de las distintas materias primas se puede ver en la siguiente tabla,
en la que se compara si el proceso tuviera un 100 % de eficiencia, pero, de acuerdo al balance
de materiales que se realizo (ver anexo No 4.3.), se obtuvo una eficiencia del 83,34 %.

Tabla 29: Cantidades necesarias de las materias primas

kg/dia [Ton/mes ton/afo
Producir 143,2 2,864 | 34,368
Eficiencia proceso tedrico 100%
Quinua 31,33 0,63 7,52
Avena 28,20 0,56 6,77
Panela 62,66 1,25 15,04
Soya 21,01 0,42 5,04
Eficiencia proceso real 89,34%
Aumento cantidades requeridas]  10,66%
Quinua 34,67 0,69 8,32
Avena 31,20 0,62 7,49
Panela 69,35 1,39 16,64
Soya 23,25 0,46 5,58

6.4.3 Equipos requeridos

Asi, tomando en cuenta las cantidades de materias primas que se van a procesar, 10s equipos

requeridos, con su capacidad y la cantidad del mismo, se pueden ver en la siguiente tabla:

Tabla 30 : Equipos requeridos y sus costos
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Costo Costo total
Operacion Equipo Capacidad [Unidad |$/unidad [$
Recepcion y pesado |Balanza 0-1ton 2,000 2.100,00, 4.200,00
Almacenamiento Silos 6 ton 3,000 2.050,00, 5.400,00
PROCESO QUINUA
Lavado y germinacién|Mesa de lavado | | 3,000 1.140,000 3.420,00
PROCESO DE LA SOYA EN GRANO

Remojo y limpieza  [Tanque doble camisa 100 L 1,00 624,86 624,86

Coccion Marmita de doble camisa con agitador(120 L 1,000 1.375,000 1.375,00

Secado Secador de bandejas 100,00 1,000 4.620,55 4.620,55
PROCESO DE LA PANELA

Disolver Marmita de doble camisa con agitador{120 L 2,000 1.375,000 2.750,00
PROCESO EN CONJUNTO

Secado Secador de bandejas 1,000 4.620,55| 4.620,55

Mezcla 2 Mezclador 2,000 2.570,000 5.140,00

Envasado y sellado  |Selladora manual 4 fundas/min 2,00 50,00 100,00

Medir humedad Hal6geno 1,000 3.675,000 3.676,00

Caldero 1,00/ 15.669,65 15.670,65

COSTO TOTAL DE EQUIPOS (PCE) 52.347,61

6.5 Especificacion del envase

El envase que se va a utilizar para este producto es una laminacién de Nylon y Polietileno,

como se puede ver en la ficha técnica en el anexo No 4.4. De manera, que este envase tiene

una buena barrera al oxigeno y a la humedad. Las medidas del envase son de 16 cm por 24

cm, como se puede ver en el siguiente grafico:

Gréafico 13: Tamario del envase

“Zipper*

24 cm

<

16 cm

[

Este es un envase doy pack y ademas, en la abertura debe contener un abre facil (“zipper*),

que facilita y asegura que el producto se mantenga en Optimas condiciones una vez abierto por

el consumidor, siempre y cuando se cierre bien el zipper cuando ya no se vaya a consumir.
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El polietileno (PE) tiene buenas propiedades de sello térmico, es una buena barrera contra la
humedad, tiene una pequefia resistencia a los gases y a los olores y tiene una buena
flexibilidad. Mientras que el Nylon o poliamida (PA) tiene muy buenas propiedades
mecanicas con alta resistencia a la rotura, sirve como una buena barrera contra los gases, pero
es permeable al vapor de agua [7].

Asi, este envase protege al alimento contra la humedad y contra los gases, como es el

oxigeno, por lo que mantiene las caracteristicas del producto final, como es aroma y textura.

6.6 Estudio de la vida itil del producto

Estudios realizados

Se realizaron dos estudios paralelos: uno en la Universidad San Francisco de Quito y otro en
el Laboratorio certificado Labolab. Los dos tuvieron una duracion de dos meses y se trabajo

en estabilidad acelerada, a una temperatura de 37 — 42 °C.

Estudios en la Universidad San Francisco de Quito

Los analisis se basaron en la Norma Técnica Colombiana NTC 2159 (ver anexo No. 3.3) que
es para las hojuelas de avena.

De manera que, se realizaron los siguientes analisis microbiologicos:
- Recuento de mesofilos totales
- Recuento de E. Coli
- Salmonella
- Mohos y levaduras.
En el estudio de estabilidad se realizaron tres analisis microbioldgicos en distintos tiempos:
- Enel tiempo inicial: a un dia después de su elaboracién
- Después de un mes de su elaboracion

- Después de dos meses de su elaboracién

1. Tiempo inicial

Los resultados en este tiempo se los puede ver en el anexo 4.1. Ademas, se tomaron
fotografias de las muestras en las cajas petri, como se ve a continuacion:
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Fotografia 1: Cajas petri del analisis de mesdfilos totales

Al realizar la tincion gram de los microorganismos de los meséfilos totales, se pudo observar
que son bacilos gram positivos. Lo que se vié a través del microscopio se puede observar a

continuacion:

Fotografia 2: Placa tras la tincion gram

Ademas, se pudo observar los siguiente hongos:

Fotografia 3: Hongos del producto
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2. Después de un mes

Para realizar el analisis microbioldgico del producto después de un mes de su elaboracion, se
tomaron dos muestras. Una a la temperatura de 36 °C y otra a temperatura ambiente. En este
caso, en ninguna de las dos muestras crecio nada, como se muestra en el anexo No. 4.5.

Se realiz6 nuevamente una segunda siembra y se obtuvo exactamente el mismo resultado. Por
lo que es probable que la muestra 1 en el tiempo inicial se haya contaminado durante su
siembra, o que durante el tiempo, por algiin motivo, los microorganismos que hayan estado en
la muestra no hayan podido sobrevivir. El motivo que se toma como hipotesis es por la
presencia de saponinas que son bacteriostaticas.

3. Después de dos meses
En este analisis solamente se realizo el analisis microbiol6gico de una muestra que estuvo
durante dos meses en la cdmara a 36 °C. En este caso tampoco hubo crecimiento, como se

muestra en el anexo No. 4.6.

Estudios realizados en Labolab

Los resultados del informe del estudio de estabilidad se puede ver en el anexo No. 4.7, en el
que se ve que hubo muy poco crecimiento de bacterias aerobias mesofilas. Pero, estos analisis
el laboratorio repitié dos veces, ya que en la primera vez después de los dos meses, no hubo
ningun crecimiento, pero como si hubo crecimiento inicial, les parecié que los resultados
estaban dudosos. En el segundo analisis tampoco crecid nada, asi que lo que hicieron fue que
mostraron dos resultados. Uno que si hubo poco crecimiento, y otro que no hubo nada de
crecimiento, ni siquiera en el tiempo inicial. (ver anexo No. 4.8)

Pero, los dos resultados del laboratio dan una vida util de seis meses al producto

Los seis meses se debe a que cada mes que el producto esta en la cdmara a 36° C, equivale a
aproximadamente tres meses a tempertaura ambiente.

Ademas, segun los resultados obtenidos en la Universidad San Francisco de Quito también
concuerda en que el producto hasta ahora investigado, tiene una vida Util de seis meses, ya
que no hubo crecimiento de ningun microorganismo. Pero, para evitar cualquier abuso por
parte del consumidor, se le va a quitar al producto dos meses de vida util, de manera que la

vida atil del producto es de:

Vida util = 4 meses



6.7 Control de calidad de la fabricacion

A continuacion se presenta el estudio HACCP:
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Tabla 31: Analisis de puntos criticos de control (PCC)

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

Operacion Peligro Medida | Necesario Explicacién Control baja el | Riesgo de contaminacidn | Paso Es un
de controlar riesgo real posterior PCC
control elimina el

riesgo

Recepcion FISICO: Si Si Los proveedores deben ser|Si No No No

piedras, certificados, y solamente se
maderas, acepta materia prima que esté
alambres, dentro de su respectiva norma,
plasticos, pero para asegurar que estén
presencia de dentro de ellas, se realizardn
insectos muertos analisis de las materias primas
aleatoriamente.
BIOLOGICOS:
Presencia de | Si Si Proveedores deben asegurar su|Si No No No
mohos ylo calidad, se realizaran analisis de
insectos las materias primas
aleatoriamente.
QUIMICOS:
Presencia de | Si Si Proveedores deben asegurar su|Si No No No
residuos de calidad, se realizaran analisis de
pesticidas las materias primas
aleatoriamente.
ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA

Almacena - | FISICO: No No Proveedor limpia a la quinua No

miento de la | Vidrios, antes de su venta

quinua, soya | alambres,

y avena en |piedras,

silos maderas,

41
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| plésticos | | |
ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA
Operacion Peligro Medida de control | Necesario Explicacién Control baja el | Riesgo de contaminacion | Paso Es un
controlar riesgo real posterior PCC
elimina el
riesgo
Almacena - miento | BIOLOGICOS: | Si, buenas practicas | Si Los mohos pueden | Si Si No Si
de la quinua, soya | Crecimiento  de | de manufactura producir micotoxinas,
y avena en silos mohos (BPM), control de como las aflatoxinas
los  proveedores,
almacenamiento
bajo control:
Humedad maxima:
12%
Temperatura:
15-17°C
Crecimiento  de | Si, BPM, control de | Si Insectos  deterioran  y|Si No No No
insectos proveedores, pueden calentar a la
almacenamiento materia prima, fomentando
bajo control: el crecimiento de mohos
Humedad maxima:
12%
Temperatura:
15-17°C
Roedores Si Si No permitir que los|Si No No No
roedores ingresen a la
fabrica
QUIMICOS: No Certificacion de|Si No No No
Residuo de proveedores, control en
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| pesticidas | planta cada cierto tiempo |
PROCESO DE LA QUINUA
Operacion Peligro Medida de control | Necesario Explicacion Control baja el | Riesgo de contaminacion | Paso Es un
controlar riesgo real posterior PCC
elimina el
riesgo
Lavado FISICO: piedras, [ No No La quinua ya es limpiada No
maderas por el proveedor, las
impurezas que pueden
tener se elimina al lavar la
quinua con agua
BIOLOGICOS:
Crecimiento de | No No Control en la recepcion y | Si No Si No
mohos almacenamiento del
grano, y control en el
secado del producto
QUIMICOS:
Agua contaminada | No No Uso de agua potable No No Si No
Germinacion BIOLOGICOS:
Crecimiento de | Si Si Controlar humedad vy |Si No No No
mohos y bacterias temperatura del cuarto de
germinacion y el tiempo.
Humedad del grano: 42 %
Temperatura: 12°C
Tiempo: 3 dias
QUIMICOS:
Agua contaminada | No No Uso de agua potable No No No No
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PROCESO DE LA SOYA EN GRANO

Operacion Peligro Medida de control | Necesario Explicacién Control _baja el | Riesgo de contaminacion | Paso Es un
controlar riesgo real posterior PCC
elimina el
riesgo
Lavado y | FISICO:  piedras, | No No Soya recibida no puede No
remojo maderas tener mas suciedades de lo
permitido en su norma , y
las impurezas que pueden
tener se eliminan al lavar
la soya con agua
BIOLOGICOS: Control del tiempo de
Crecimiento de | No No lavado y BPM No
mohos
QUIMICOS:
Agua contaminada | No No Uso de agua potable No
Coccion FISICO: piedras,
maderas No No Eliminacién en el lavado No
QUIMICOS:
Agua contaminada | No No Uso de agua potable No
Secado FISICO:
Humedad final del | Si Si Control de humedad final | Si No No No

producto

del  producto, obtener
textura y seguridad
alimentaria del producto
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PROCESO DE LA PANELA

Operacion Peligro Medida | Necesario controlar Explicacion Control baja el riesgo Riesgo de contaminacion | Paso Es un
de real posterior PCC
control elimina el

riesgo

Almacenamiento

Molienda FiSICO: No No Es una molienda gruesa, de | No No No No

piedras, manera que las piedras,
maderas, madera que pueda tener no
alambres, afectaran a la molienda.
insectos Con BPM se controla el
buen estado del molino.

Disolucién y | FISICO: No No Se tamiza la solucion de No

tamizado piedras, panela para asi retener las

maderas, impurezas que pudo haber
alambres tenido. Con BPM se
controla el estado del

tamiz.
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PROCESO EN CONJUNTO

Operacion Peligro Medida | Necesario controlar | Explicacién Control baja el riesgo Riesgo de contaminacion | Paso Es un
de real posterior PCC
control elimina el

riesgo

Mezclado  1:|FISICO: piedras, | No No Eliminados en operaciones | Si No No No

Quinua, avena | maderas, anterior, detector  de

y panela alambres metales, para verificar que

no haya perdido alguna
maquina alguna pieza o
tornillo

Secado FISICO:

Humedad  final | Si Si Control de humedad final | Si No No No

del producto

del  producto, obtener
textura y seguridad
alimentaria del producto,
con BPM
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CONTINUACION ...

Operacion Peligro Medida | Necesario controlar | Explicacion Control baja el riesgo Riesgo de contaminacién | Paso Es un
de real posterior PCC
control elimina el

riesgo

Mezclado 2: | FISICO: No No Eliminados por detector de | Si No No No

mezcla 1 secada | alambres, metales, para verificar que

con la soya secada | piezas no haya perdido alguna

metalicas maquina alguna pieza o
tornillo
Enfriado BIOLOGICO:
Crecimiento de | No No Por alta concentracion en No
bacterias, azUcares y al asegurarse la
mohos baja actividad del agua

Envasado y | FISICO:

sellado piezas No No Detector de metales No
metalicas
Rompimiento, |No No BPM, temperatura de No
deformacion sellado adecuado
del envase

Almacenamiento | FISICO:

y distribucion Rotura del | No No Con BPM, en los cuartos No
envase por de almacenamiento vy
algin material sistemas de distribucion
extrafio debe estar libre de

cualquier material que
pueda causar dafio al
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envase

Se obtuvo un punto critico de control (PCC), que es el almacenamiento de la quinua, avena y soya en silos. En la siguiente tabla se puede ver las especificaciones de este punto critico de control:

Tabla 32: Especificaciones del punto critico de control

Monitoreo Acciones correctivas
PCC Peligro Limite critico Qué Cémo Frecuencia Responsable Procedimiento | Responsable
Almacenamiento | Crecimiento  de | Humedad maxima | Humedad Certificado | Cada compra (1/|Jefe de calidad No realizar la|Jefe de
de la quinua, | mohos de compra: 12 % proveedor mes) compra calidad
avena y soya en
silos
Humedad del grano | Humedad Ensayo Cada dia Jefe de calidad Usar ese lote lo
hasta: 12 % humedad mas rapido | Jefe de
posible calidad
Maximo 1000 ucf/g | Crecimiento  de | Analisis Cada semana Jefe de calidad Tratamiento
hongos rapido térmico, para | Jefe de
disminuir calidad
mohos, y
analizar  sobre
posible
toxicidad con
aflatoxinas
Temperatura: Control  de | Cada dia Jefe de calidad Regresar a la
15-17°C Temperatura temperatura temperatura Jefe de
adecuada, si es | calidad
necesario usar
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5. COMERCIALIZACION

7.1 Nombre del producto

El nombre del producto es:

Quinola:
la nueva granola con quinua

7.2 Diseno de etiqueta

En la parte frontal del envase va a estar la siguiente etiqueta:

Una vez abierto, cerrar bien el envase

Y, en la parte de atras va a estar la etiqueta nutricional, el cddigo de barras y la fecha de elaboracion
con su fecha de caducidad.

7.3 Etiguetado nutricional

El etiquetado nutricional se realizo con los datos del analisis de la composicion obtenidos del
laboratorio Labolab, y los datos de vitaminas y minerales se obtuvieron al realizar el

etiquetado nuticional en el programa de computacion “Food Process“. Los valores que se
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obtienen de este programa son teoricos, ya que no toman en cuenta posibles pérdidas durante
el proceso, y, tampoco considera que la composicion de cada materia prima puede ser algo
diferente a lo que esta programado.

Al combinar los valores con los datos obtenidos del analisis de la composicion del labotorio y

con los datos obtenidos del “Food Process*®, se tiene la siguiente etiqueta nutricional:

Gréfico 14: Etiqueta nutricional combinada

Informacion Nutricional
Tamafio de la porcion % taza (55 g)
Porciones por envase aprox. 7

Cantidad por porcién

Calorias 208 Calorias de grasa 17

% del Valor Diario*

Grasa total 2g 3%
@ Grasa saturada 0Og 0%
& Colesterol 0mg 0%
2Sodio 25 mg 1%
Carbohidratos totales 43¢ 14%

@ Fibra dietética 3g 10%

@ Azlcares 23¢g
Proteina 4g
aVitamina A 2% e 2Vitamina C 0%
*Calcio 6% e 2Hierro 15%

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en
una dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden
ser mas altos 0 mas bajos dependiendo de sus
necesidades caldricas.

Calorias 2000 2500

Grasa total Menor que 65¢g 80g
Grasa sat Menor que  20g 259
Colesterol Menor que  300mg 300mg
Sodio Menor que 2400mg 2400mg
Carbohidratos total 3009 3759
Fibra dietética 25¢g 30g

Calorias por gramo:
Grasa 9 e Carbohidrato 4 ° Proteina 4

Donde 2 son los valores obtenidos del programa “Food Process”.

Se puede observar que tiene 4 g de proteina en 50 g de producto, que representa un 8%. Pero,
lo interesante del aporte de proteina de este producto es su calidad. En el programa de
computacion “Food process”, se pudo obtener la calidad de la proteina, observando la



52

composicion de los aminoacidos que tiene este producto, su cantidad y el aporte que

representa para la dieta humana. Esto se puede observar en el siguiente gréafico:

Grafico 15: Calidad de la proteina de Quinola

QUINOLA , 06 de May de 2005

T'otal Weight:
Serving Size:

390,98 g (14,11 0z-wt.)
50,00 g (1,76 oz-wt.)

Valine

Protein Quality Score, based on limiting value ( Leucine ) = 31%.*

* Results may not be completely accurate; some data is missing
significantly affect results

sted Amino Acid requirement patierns
m of Protein (mg/g Protein)

FAO/WHO/UNU sugg

Ratios are in milligrams of amino acid per grz

Serves: 8.00
Protein Quality
Actual Ideal
Amino Acid Ratio / Ratio Score 0 25 50
Histidine 8,11/19 43% BB e _;..:_T e _'___
Isoleucin 12,18 / 28 44% = e
Leucine 20,29 / 66 31% =
Lvsine 18,95 / 58 33% | ] =
Methionine + Cystine 16,21 /25 65% _7_____ S o Eils
Phenylalanine + Tyrosine 23,34 /63 37% .
Threonine 11,85 35% = B .
Tryptophan 3,72 / 11 3% S
15,20 / 35 43%

View the Spreadsheet report to see if any missing values would

Costos del analisis

Para realizar el etiquetado nutricional se debe realizar un analisis del producto final, para asi

saber exactamente las cantidades de proteina, grasa, carbohidrato y fibra del producto. Esto

debe hacerse en un laboratorio certificado, ya que esto se exige en el pais para luego sacar el

registro sanitario y poder vender el producto.

En este proyecto se realiz6 un analisis del producto (ver punto 6.3.1). Este analisis se llevo a

cabo en el laboratorio certificado Labolab y el costo de estos analisis junto con el analisis

microbioldgico inicial y un analisis organoléptico para este producto fue de $75, y se le

conoce con la ficha técnica del producto. (ver anexo No. 4.2) Ademas hay que hacer el

analisis de la vitamina A y C que tiene un costo de $ 50 cada una. Los analisis del hierro y

calcio cuestan $ 13 cada uno, de manera que el costo total de los analisis para el etiquetado

nutricional es de:

Costo anélisis = $ 201

7.4 Estimacion de costos de promocion
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A este producto se le venderia en supermercados, y como se observo en el estudio de
mercado, la mayoria de personas que no consume granola es porque no tienen costumbre de
hacerlo. Por lo que un método de promocion que se podria aplicar es la degustacion, para que
asi los posibles compradores conozcan el producto y sobre todo prueben y compren el
producto. Para ello hasta se podria dar una pequefia presentacion del producto haciéndoles
caer en cuenta que es con quinua.
Se estima que el primer mes de su venta se deberia hacer unas dos semanas de degustaciones,
y después aleatoriameente durante unos 6 meses seguidos, para que el potencial consumidor
conozca al producto y el objetivo seria que llegue a adquirirlo siempre. En total se podria
estimar que se va a utilizar 500 kg de producto, y como la idea es que lo consuman con
yogurt, también es necesario adquirir el yogurt, que serian aproximadamente unos 1000 kg.
Asi, al estimar el costos de promocion se obtiene los siguiente costos:

- Costo total de producto: $ 1600

- Costo total del yogurt: $1000

- Costo de personal: $840
Por lo que se estima que la promocién inicial de este producto durante los primeros seis meses

podria ser de:

| Costo de promocion inicial = $ 3 440 |

7.5 Costos del registro sanitario

Los costos de la obtencion del registro sanitario se obtuvo de BIOSTAF, que tramita los
registros sanitarios. Asi, los costos para la obtencion del mismo se constituye de:
- Tramite: $ 250
- Tasa de ingreso:
- Pequefia industria: $ 216,30
- O artesanal: $ 66,38
En el caso de este producto seria la tasa de ingreso de un pequefia industria, de manera que el

costo para sacar el registro sanitario seria de:

| Costo del registro sanitario = $ 466,30 |
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7.6 Precio de venta al publico

La obtencidn del precio de venta al publico se realiz6 por el método factorial. Primeramente,
para realizar este método factorial se necesita el costo de los equipos PCE (ver punto 6.4.3)
que es de $ 52.347,61. A partir de este valor se obtiene: el costo de la planta fisica (PPC), ,
capital fijo, el capital de trabajo y asi, la inversion total del proyecto. Luego se obtienen los
costos de produccion que se basan en los costos variables y los costos fijos, para luego
obtener el costo anual de produccidn y el costo de produccion en $ por kg de producto. Todos
estos calculos estan detalladamedeme elaborados en el punto 8.2.

Para obtener el precio de venta al publico es necesario obtener los gastos de operacion,
determinar el porcentaje de utilidad para luego obtener el precio de venta al pablico. El
resumen de estos datos se obtiene en la siguiente tabla, pero en el punto 8.2.1 se puede ver
mas detalladamente la obtencion del gasto de operacion.

Tabla 33: Calculo del precio de venta al publico

Costo de produccion ($/kg) 3,16
Utilidad en % 75,00
PVP ($/kg) 5,53
Costo de produccién de 400 g 1,26
PVP $ 2,21
Ganacia por funda $ 0,95

Asi, se obtuvo el precio de venta al publico de la presentacién de 400 g con una utilidad del

75 %, y es de:
PVP=221%

6. ESTIMACION DE INVERSION

8.1 Inversion para formar empresa privada

8.1.1 Registro de marcas

Segun el Ab. Oscar Alvarez, los costos del registro de marca estan conformados por:
1. Tasa de solicitud: $ 54
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2. Titulo: $24
3. Honorarios del abogado: $ 250 — 300
4. Gastos generales (transporte, abogado, copias, etc): $ 30
De manera que el costo total para el registro de marcas puede variar entre:
$ 358 aunos $ 408

Ademas, este tramite puede demorar desde 4 hasta 6 meses.

Pero, antes de empezar con el tramite es necesario verificar el nombre de marca, para que no
haya problemas como denuncias por algin otro nombre igual o parecido que el de uno mismo;
ya que si esto sucede el costo podria incrementarse hasta aproximadamente unas tres veces

mas, segun el Ab. Oscar Alvarez.

8.1.2 Compania limitada vs sociedad an6nima

El costo para constituir una compafia limitada o una sociedad andnima, es de
aproximadamente de 900 a 1000 dolares. Las Unicas diferencias que tienen la compaiiia

limitada y la sociedad andnima entre si, se refleja en la siguiente tabla:

Tabla 34: Diferencias entre compafiia limitada y sociedad andnima

Sociedad anonima Comafiia limitada
Numero minimo de personas |2 3-15
para constituirse
Capital minimo $ 800 $ 400
Capital minimo necesario 25 % del capital minimo 50 % del capita minimo  $
pagar al suscribirse ($200) (200)
Plazo para pagar el resto Dos afios Un afio
Suscripcion publica Si No
Capital se divide en Acciones, si negociables Participaciones, no
negociables

8.2 Inversion para planta de produccion

Para obtener la inversion de la planta de produccion se utilizo el método factorial. Pero, para
utilizar los factores, es necesario definir qué tipo de planta es, si procesa liquidos, solidos o
esta entre solidos y liquidos, ya que para cada una de las plantas los factores cambian. Asi,
como esta planta es una procesadora de sélidos, los factores utilizados para obtener el costo
de la planta fisica total son:
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Tabla 35: Costos de la planta fisica total (PPC)

PPC = PCE(1+f1+f2...)

Factor \Valor
F1 (instalacion de equipos) 0,50
F2 (tuberias) 0,20
F3 (instrumentacion control) 0,10
F4 (equipos eléctricos) 0,10
F6 (utilitarios) 0,25
F7 (almacenamiento) 0,25
TOTAL 1,40

La ecuacidn que se utilza para el célculo del PPC es:

IPPC = PCE(1+f1+f2...) | Ecuacion 8.1

Donde el PCE es $52.347,61. (costo de los equipos)
Asi, el costo de la planta fisica total es de:
PPC = $125.634,26

El capital fijo se define por:

| Capital fijo = PPC(1+f10+f11+f12) | Ecuacion 8.2

Pero para ello son necesarios los siguientes factores que son los costos indirectos
Tabla 36: Costos indirectos

Factor tipico Valor

F10 (disefo e ingenieria) 0,20
F12 (contingencias) 0,10
TOTAL 0,30

Por lo que el capital fijo es:
Capital fijo = $ 163.324,54

El capital de trabajo se define como el 5 % del capital fijo, es:
Capital de trabajo = $ 8.166,23

Y, como la inversion total esta definida por la siguiente ecuacion:

Inversion total = Capital fijo + Capital de trabajo Ecuacion 8.3
La inversion total para la planta de produccion es de:
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Inversion total = $ 171.490,77

8.2.1 Costos de produccion

Los costos de produccidn estan basados en los costos variables y los costos fijos, y cada uno

de ellos esta conformado de los siguiente puntos:

Tabla 37: Costos variables

Costos variables Obtencién
Materias primas Del proceso
Miscelaneos 10% de mantenimiento

Utilitarios (vapor y agua)|Del proceso
Embarque y embalaje  |Del proceso (despreciable)
SUBTOTAL A

Tabla 38: Costos fijos

Mantenimiento 5-10 % del capital fijo

Mano de obra Del proceso

Overheads 50 % de la mano de obra

Cargas de capital 15 % del capital fijo

Seguro 1 % del capital fijo

Impuesto 2 % del capital fijo
SUBTOTAL B

Para la obtencion del costo de la mano de obra es necesario especificar que en esta planta se
va a trabajar:

- Unturno de 8 horas

- Un gerente

- Un jefe de produccién
- Un jefe de calidad

- Cuatro operarios

Asi, el célculo detallado de los costos variables y costos fijos se puede ver en el anexo No
5.1., pero a continuacion se presenta un resumen de los valores obtenidos:



Tabla 39: Resumen de costos variable

58

Resumen $/afio

Materias primas 16.501,50
Envase y caja de transporte 23,52
Miscelaneos 816,62
Utilitarios 8.918,85
Subtotal A 26.260,49

Tabla 40: Resumen de costos fijos

Resumen $/afio

Mantenimiento 8.166,23
Mano de obra 25.920,00
Overheads 780,00
Cargas de capital 24.498,68
Seguro 1.633,25
Impuestos 3.266,49
Subtotal B 64.264,64

Donde se considera overheads a la gerencia general, seguridad de la planta, seguridad médica,
cafeteria, seguridad industrial.

Asi, se obtiene los costos directos de produccion, que estan expresado por:

| Costos directos de produccién= A+B | Ecuacion 8.4

Por lo que:

ICostos directos de produccién = $ 90.525,13 / afio |

Hay que tomar en cuenta el siguiente factor para el SUBTOTAL C:
- Overheads generales: 20 —30 % de los costos directos de produccion.

Por lo que:

Overheads generales (20%) 18.105,03
Subtotal C 18.105,03

Y, con el subtotal C se determina los costos anuales de produccién ($/afio), que esta dado por:
Ecuacién 8.5

| Costo anual de produccién = A+B+C |

Costo anual de produccion = $ 108.630,16 / afio

Para obtener el costo de produccion ($/kg), se utiliza la siguiente ecuacion:

De manera que:
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Ecuacion 8.6

| Costo de produccion ($/kg) = Costo de produccion anual / tasa de produccion anual \

Donde la tasa de produccion anual es de 34.356,00 kg / afio, como se especifico
anteriormente.

Asi, el costo de produccion es de:

Costo de produccion = 3,16 $/kg

8.2.2 Costos de distribucion

Para la distribucion de este producto no se requiere de un transporte refrigerado, ya que el
producto es estable a temperatura ambiente. Por esta razon es suficiente una camioneta tipo
“pick up “ que tiene un cajon cerrado. Se estima que una de estas camionetas cuesta $20000,
que seria la inversion inicial. Asi, si se considera que la vida util de la camioneta es de 10
afios, su depreciacion anual es de $ 2000.

Tambiéen hay que considerar gastos de gasolina y mantenimiento. Por lo que si consume diesel
y por cada galén rinde 20 km. Si se estima que va a viajar unos 150 km por dia y el diesel
cuesta 0,90 $ el galdn, se estima que se gastaria $6,75 al dia, que representarian $ 135 al mes,
al trabajar 20 dias al mes; y al afio son $ 1620 al afio.

Y, si el mantenimiento representa un 0,2 % al afio de su costo inicial, se obtiene un gasto de
$40 al mes, que son $ 800 al afio.

El gasto total de distribucion es de:

Costos total de distribucion = $ 4420 / ario

8.3 Tiempo de recuperacion de la inversion
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Para obtener el tiempo de recuperacion de la inversion es necesario ademas obtener los

beneficios, que se definen por la siguiente ecuacion [11]

Beneficios ($/afio) = Ingresos totales ($/afio) - Costos anuales de produccion ($/afio)

Ecuacién 8.7

Ingresos totales ($/afio) = Cantidad demandada (Kg/afio) * precio ($/kg) Ecuacion 8.8
Y, con esos datos se puede obtener el tiempo de retorno con la siguiente ecuacion:
Tiempo de retorno = Inversion total /Beneficios Ecuacion 8.9

En la siguiente tabla se resume los resultados obtenidos, hasta llegar al tiempo de retorno:

Tabla 41: Tiempo de recuperacion de la inversién

PVP $/kg 5,53
Produccion kg / afio 34 356,00
Ingresos ($/afio) 190 102,78
Costos anuales de produccion $/afio {108 630,16
Beneficios ($/afio) 81 472,62

TIEMPO DE RETORNO

Inversion total $ 171 490,77
Beneficios$/afio 81 472,62
Tiempo de retorno afio 2,10

Asi, el tiempo de retorno es de 2,1 afios.

8.4 Gastos para maquilar el producto

La planta piloto de la Universidad San Francisco de Quito en la facultat de alimentos tiene
todas las maquinas necesarias para este proyecto. Se consultd al personal respectivo sobre los

costos de maquilado de las maquinas que se requieren.



Tabla 42: Costos de maquilado de maquinas
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Costo Total

Cantidad magquila |Horas a costo

Operacion Equipo necesaria $/hora usar al dia [$/dia
Recepcidn, pesado |Balanzas 2 0,06 3 0,36
Almacenamiento Cuartos 2 0,06 24 2,88
Medir humedad Alogeno 1 0,06 2 0,12
Lavado, germinacionMesa de lavado 3 0,066 24 4,752
Lavado y remojo  |[Tanque de remojo 2 0,224 5 2,24
Coccion Marmita con agitador 1 0,386 8 3,088
Disolver Marmita con agitador 1 0,386 4 1,544
Secado Secador 1 15 12 18
Mezclado Amasadora (mezcladora) 1 0,53 3 1,59
Sellado Selladora 1 0,02 4 0,08
TOTAL $/dia | | | | | 34,654

240 dias /afio

TOTAL $/afo | | | | | 8316,96

Pero, como en la planta piloto de la Universidad San Francisco de Quito no hay operarios
suficientes es necesario contratar a tres operarios, Yy, el costo de ellos es de:

Tabla 43: Costos de ayudantes

Salario
Ayudantes Cantidad Unitario $/mes [Total $/mes|Total $/afio
Operarios 4,00 140,00 560,000 6.720,00
TOTAL $/ano 560,00 6.720,00

Ademas, es necesario adquirir las materias primas y envases que se necesiten, por lo que

como se ve en el anexo 6.1, el costo total de las materias primas es de 16.501,50 $ / afio y el

de los envases de 23,52 $/afio.

Asi, el costo total de maquilar el producto es de $ 31561,98 al afio y si se produce la misma

cantidad que es de 34356,00 kg/afio, el costo de produccion en $/kg al maquilar es de:

Costo de producciéon =$ 0,92 / kg
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

o Para poder realizar este proyecto se juntd y se puso en practica todos los
coceptos aprendidos en distintas materias, como es microbiologia de alimentos,
disefio de plantas, gerencia de produccién y quality management, entre otras.
Asi, se logro tener una vision més amplia de lo que es la carrera de Ingenieria
de Alimentos.

0 “Quinola* presenta una nueva alternativa para el consumo de quinua, y asi se
fomenta la produccion de quinua en el pais y se le da un valor agregado.

0 Se logr6 obtener un producto que le agrad6 al consumidor, obteniendo asi en
las encuestas un nivel de agrado entre "me gusta” y "me gusta mucho”, por lo
que el 64,77 % de los encuestados estarian dispuestos a comprar este producto.

o0 Se logré obtener un producto que tiene un valor energético significativo, ya
que la porcion de 55 g aporta con 208 kcal, y las kilo calorias que aporta
solamente la grasa es de 17 kcal. Al comparar con otra granola en el mercado,
como es con Schullo, su porcién es de 45 g y esta tiene 182 kcal y las calorias
provenientes de la grasa es de 59 kcal. De manera que "Quinola"”, a pesar de
que tenga menos kcal por porcion que la del mercado, pero para ello tienen un
menor contenido de grasa. Ademas, una gran ventaja del producto "Quinola"
es su composiscion de la grasa que contiene, ya que tiene acidos grasos
esenciales y no saturados, como es el &cido graso linoléico, linolénico y
arquidodénico. Esto se debe a sus ingredinetes, ya que la grasa de la quinua
constituye un 55 — 63 % de estos acidos grasos esenciales. Ademas, la soya
también contribuye con los &cidos grasos mencionados y contiene cerca del 3%
de lecitinas, que son grasas fosforadas de alto valor nutritivo para el organismo
en general, particularmente para el sistema nervioso, ayudando a rebajar el
colesterol de la sangre.

o Al terminar con la evaluacién econdmica del proyecto se puede concluir que el
proyecto es rentable, ya que después de 2,1 afios se recupera la inversion.
Ademas, al tener un precio de venta al publico de $ 2,21 los 400 gramos esta
dentro de un precio promedio comparado con el precio de las demas granolas,
que estéan entre los precios sin oferta en $2,35 hasta $ 3,23 los 400 gramos de

producto.
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0 Con el estudio HACCP se asegura que el producto sea inocuo, por lo que su

consumo €s seqguro.

Al concluir con este proyecto se recomienda que se estudie la posibilidad de comercializar
este producto una granola “light”, ya que contiene menos cantidad de grasa que otras que se
encuentran en el mercado.

Ademas, se recomienda otro procesamiento de la quinua del que esta presentado, el insuflado.
Con este proceso se obtiene una quinua de la misma textura que un arroz crocante. El
insuflado hace que cada grano de quinua se expanda, y le hace més crocante.

Lastimosamente no se encontré maquinaria disponible para realizar pruebas al respecto.
Ademas, al comparar el costo de produccidn al invertir en una planta de produccién propia y
el costo de produccién al maquilar se recomienda que al iniciar el proyecto primeramente se
maquile. Esto se debe a que el costo de produccidon con maquila, que es de $ 0,92 / kg, es
menor que al realizarlo con una planta de produccion propia, que es de $ 3,16 / kg . Asi, con
la maquila, no se tiene una inversion inicial tan alta como es con la planta propia, y se puede
obtener un mayor ingreso por cada funda de 400 g que se venda, a pesar de que su precio de
venta al publico sea menor, al producir la misma cantidad de producto (34356 kg / afio). Por
lo que si se tienen una utilidad del 400 %, el precio de venta al pablico es de $ 1,84 los 400 g;
con una ganacia de $ 1,47 por cada funda que se venda. Otra ventaja de la maquila es que se
produce lo que sea la demanda; pero cuando ya se quiera producir mayores volumenes con
procesos mas continuos, se debe cambiar la maquila por la adquisicién de una planta de
produccion. Este cambio se debe realizar adecuadamente, para que asi se logre maximizar las

ganancias.
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10. ANEXOS

ANEXO 1

1.1 Definicion del mercado meta

Encuesta sobre aceptacion de producto

Sexo. MmO F LI Edad:
Ocupacioén:

Su trabajo demanda mas esfuerzo: Fisico [ Intelectual
Es deportista: Si] No []

Queé deporte practica:
Le gustd el producto:
Me gusté mucho [
Me gusto [
Ni me gust6 ni me deasagradd [
Me desagradd ]
Me desagradé mucho []
Comentario:

Usted consume granola: sill No [

Cual es la que mas le gusta:
Qué tan frecuente:

Usted compraria el producto: Si ] No []
Cuél presentacion: (1) 300g . (2) 350 9 (3)400¢g ]

Cuénto pagaria por ella:
GRACIAS

Ambos ]
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1.2 Resumen de respuestas para definicion de mercado meta

EDAD: 46 - 60 afio

Sexo M 5
F 7
Ocupacion Docente 2
Sicologa 1
Ama de casa 3
Administrador 4
\endedor 2
Demanda esfuerzo |Fisico 2
Intelectual 4
Ambos 6
Es deportista Si 3
No 9
Practica Trotar 1
Caminar 1
Bicicleta 1
Consume granola  |Si 5
No 7
Marca preferida Shullo 1
Casera 4
Frecuencia consumo |1 por semana 3
Todos los dias 2
Sobre el producto
probado Me gustdé mucho 5
Me gusto 7
Ni me gusto ni me
desagrado
Me desagrado
Me desagrad6 mucho
Comentario Buen sabor (rica) 4
Trozos mas pequefios 2
Dura 6
Compraria el producto Si
No
Cuél presentacion Cantidad  |Cuéndo
4009 ($ 2,30) 5lcada semana




Cada 2 semanas 1
Cada mes 3
EDAD: 31 - 45 afos
Sexo M 2
F 8
Ocupacion Docente 6
Secretaria 2
Ama de casa 2
Demanda esfuerzo Fisico 3
Intelectual 3
Ambos 4
Es deportista Si 5
No 5
Practica Trotar 2
Natacion 1
Basket 1
Gimnasio 1
Consume granola Si 7
No 3
Marca preverida Shullo 1
Casera 3
Magma 1
Kellog's 2
Frecuencia consumo 1 por semana 4
3 por semana 1
Todos los dias 2
Sobre el producto probado |Me gustd mucho 5
Me gusto 5
Ni me gust6 ni me desagradd
Me desagrado
Me desagradé mucho
Comentario Buen sabor (rica) 3
Trozos mas pequerios 2
Dura 2
Compraria el producto |Si 4
No 6
Cudl presentacion Cantidad Cuéando
300g ($ 1,80) 2/Cada semana
Cada 2 semanas
400g ($ 2,30) 2|cada semana
Cada 2 semanas
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EDAD: 15 — 30 afios Consume granola |Si 11
No 8
Sexo M 6
F 13 Marca preverida [Shullo 3
Ocupacion Estudiante 14 Casera 5
Doctora 1 Magma 1
Docente 2 Kellog's 2
Demanda esfuerzo Fisico 0
Intelectual 11 Frecuencia
Ambos 8 consumo 1 por semana 7
2 por semana 3
Es deportista Si 14 3 por semana 1
No 5 Todos los dias 2
Practica
Futbol 4 Sobre el producto
Basket 3 probado Me gusté mucho 13
Capoeira 2 Me gusto 6
Escalar 1 Ni me gustd ni me
Tenis 1 desagrado
Trotar 2 Me desagrado
Equitacion 1 Me desagrad6é mucho
Comentario Buen sabor (rica) 8
Sabor diferente a las
otras 5
Dura 1
Gusta consistencia 1
No es empalagosa 1
Buena mezcla de
ingredientes 1
Compraria el producto |Si 15
No 4
Cuél presentacion Cantidad |Cuando
300g ($ 1,80) 2|Cada semana 2
350g ($ 2,00) 7/Cada semana 4
Cada 2 semanas 3
4009 ($ 2,30) 6jcada semana 3
Cada 2 semanas 2
Cada mes 1




1.3 Resultado estadistico

Edad: 46-60 afnos
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Jueces Jueces totales 19,00
Me gust6 mucho 13Valor (xi) Jueces * xi [xi - media |(xi - media)™2
Me gusto 6 2,00 26,00 0,32 0,10
Ni me gusto ni me
desagradd 1,00 6,00 -0,68 0,47
Me desagrado 0,00 0,00 -1,68 2,84
Me desagradd mucho -1,00 0,00 -2,68 7,20
-2,00 0,00 -3,68 13,57
TOTAL 32,00 -1,68 24,18
Media 1,68
Varianza 1,27
Desviacion estandar 1,13
Edad: 31 - 45 afios
Jueces Jueces totales 10
Me gusté mucho 5\Valor (xi) Jueces * xi [xi - media |(Xi - media)™2
Me gustd 5 2 10 0,5 0,25
Ni me gustd ni me
desagradd 1 5 -0,5 0,25
Me desagradd 0 0 -1,5 2,25
Me desagrad6 mucho -1 0 -2,5 6,25
-2 0 -3,5 12,25
TOTAL 15 -7,5 21,25
Media 1,50
Varianza 2,13
Desviacion estandar 1,46
Edad: 15 - 30 afios
Jueces Jueces totales 19,00
Me gusté mucho 13|Valor (xi) Jueces * xi [xi - media |(Xi - media)™2
Me gustd 6 2,00 26,00 0,32 0,10
Ni me gustd ni me
desagradd 1,00 6,00 -0,68 0,47
Me desagrado 0,00 0,00 -1,68 2,84
Me desagrad6 mucho -1,00 0,00 -2,68 7,20
-2,00 0,00 -3,68 13,57
TOTAL 32,00 -1,68 24,18
[Media 1,68




Varianza 1,27

Desviacion estandar 1,13

1.4 Especificaciones del mercado meta

Encuesta sobre aceptacidon del producto

Sexo: mUd F O Edad: Sector donde vive:
Ocupacioén:
Su trabajo demanda mas esfuerzo: Fisico[] Intelectual [] Ambos[]

Ingreso familiar
mensual: 0-500$ [ 500$-1000% [ 1000 - 1500% [1 Mas que 1500% [

Es deportista: Si No [

Que deporte practica:

Usted consume granola: sill No [
Cuél es la que mas le gusta:

Qué tan frecuente:

Le gustd el producto:

Me gusté mucho O
Me gustd [
Ni me gust6 ni me deasagradé [

Me desagradé [

Me desagradé mucho U

Comentario:

Usted compraria el producto de 400 g (presentacién) por $2,30 : Si [ No [

Cada cuanto la compraria:
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1.5 Respuestas de encuestas de grupo meta

EDAD: 15 - 30 afios

GRACIAS

Sexo M 22
Ingreso
familiar
F 23 mensual $ 7
Sector 500 - 1000 12
donde vive |Norte de Quito 28 1000 - 1500 9
Sur de Quito 2 Mas de 1500 17
Cumbaya,
Tumbaco 9 |Consume
Sangolqui 6| |granola Si 20
No 25
Ocupacion |[Estudiante 44
Administardora 1| |Marca
preferida Shullo 7
Demanda Quaker 2
esfuerzo  [Fisico 3 Casera 5
Intelectual 29 Kellog's 6
Ambos 13
Frecuencia
Es consumo 1 por semana 12
deportista |Si 20 2 por semana 4
No 25 3 por semana 4
Practica __ |Futbol 3 Isobre el
Basket 1 |producto Me gusto
Volley 3 |probado mucho 19
Extremos 1 Me gustd 20
Tenis 3 Ni me gust6 ni
Trotar 3 me desagrado 6
Equitacion 1 Me desagradé
Aerobicos 2 Me desagradé
Atletismo 2 mucho
Artes marciales 1
Buen sabor
Comentario |(rica) 14
Sabor diferente
a las otras 3
Dura 6
Falta crocante 5
Falta pasas,
frutas secas,
c0Co 2

ICompraria 400 g por 2,30$ |Si

| 30
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No 15
Cada cuanto cada semana 4
cada dos semanas 7
cada mes 25
EDAD: 15 - 30 afios
Sexo M 14
F 10
Sector donde vive Norte de Quito 10
Sur de Quito 6
Cumbaya, Tumbaco 2
Sangolqui 4
Centro 3
Ocupacion Estudiante 24
Es deportista Si 13
No 11
Practica Futbol 8
Natacion 1
Volley 1
Atletismo 3
Demanda esfuerzo Fisico 0
Intelectual 15
Ambos 9
Ingreso familiar
mensual $ 0 - 500 9
500 - 1000 10
1000 - 1500 3
Mas de 1500 2
Consume granola Si 9
No 15
Marca preferida Shullo 3
Casera 4
Kellog's 2
Frecuencia consumo |1 por semana 5
2 por semana 4
Sobre el producto
probado Me gustoé mucho 4
Me gustd 19
Ni me gustd ni me desagrado 1

Me desagrado

Me desagrad6 mucho
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Comentario Buen sabor (rica) 7
Sabor diferente a las otras 2
Dura 11
Falta pasas, frutas secas, coco 1
Compraria el producto Si 12
No 12
Cuél presentacion Cantidad Cuéndo
3009 ($ 1,80) 2|Cada semana 2
350g ($ 2,00) 3|Cada semana 3
4009 ($ 2,30) 7/Cada 2 semanas 4
Cada mes 3
1.6 Estudio estadistico de aceptacion sobre grupo meta
Jueces
totales 88,00
Jueces |[Valor (xi) Jueces * xi [xi - media  |(xi - media)"2
Me gusté mucho 36 2,00 72,00 0,67 0,45
Me gustd 45 1,00 45,00 -0,33 0,11
Ni me gustd ni me
desagradd 7 0,00 0,00 -1,33 1,77
Me desagrado -1,00 0,00 -2,33 5,43
Me desagrad6 mucho -2,00 0,00 -3,33 11,09
TOTAL 88 TOTAL 117,00 -6,65 18,84
Media 1,33
\Varianza 0,21
Desviacion
estandar 0,46
1.7 Obtencion del tamaiio de la muestra
CONSUMO DE QUINOLA
Xi xi Xi - media  |(xi - media)™2
Consumidor gramos a la semana gramos al dia
1 300,00 42,86 24,39 594,93
2 300,00 42,86 24,39 594,93
3 0,00 0,00 -18,47
4 350,00 50,00 31,53 994,40
5 0,00 0,00 -18,47,




6 350,00 50,00 31,53 994,40

7 350,00 50,00 31,53 994,40

8 350,00 50,00 31,53 994,40

9 175,00 25,00 6,53 42,69
10 0,00 0,00 -18,47 340,99
11 175,00 25,00 6,53 42,69
12 175,00 25,00 6,53 42,69
13 0,00 0,00 -18,47 340,99
14 400,00 57,14 38,68 1495,91
15 0,00 0,00 -18,47 340,99
16 400,00 57,14 38,68 1495,91
17 400,00 57,14 38,68 1495,91
18 0,00 0,00 -18,47 340,99
19 200,00 28,57 10,11 102,12
20 200,00 28,57 10,11 102,12
21 100,00 14,29 -4,18 17,47
22 300,00 42,86 24,39 594,93
23 0,00 0,00 -18,47 340,99
24 0,00 0,00 -18,47 340,99
25 300,00 42,86 24,39 594,93
26 350,00 50,00 31,53 994,40
27 0,00 0,00 -18,47 340,99
28 350,00 50,00 31,53 994,40
29 350,00 50,00 31,53 994,40
30 0,00 0,00 -18,47 340,99
31 200,00 28,57 10,11 102,12
32 200,00 28,57 10,11 102,12
33 0,00 0,00 -18,47 340,99
34 200,00 28,57 10,11 102,12
35 200,00 28,57 10,11 102,12
36 0,00 0,00 -18,47 340,99
37 100,00 14,29 -4,18 17,47
38 0,00 0,00 -18,47 340,99
39 0,00 0,00 -18,47 340,99
40 0,00 0,00 -18,47 340,99
41 0,00 0,00 -18,47 340,99
42 0,00 0,00 -18,47 340,99
43 400,00 57,14 38,68 1495,91
44 0,00 0,00 -18,47 340,99
45 400,00 57,14 38,68 149591
46 0,00 0,00 -18,47 340,99
47 400,00 57,14 38,68 1495,91
48 0,00 0,00 -18,47 340,99
49 200,00 28,57 10,11 102,12
50 0,00 0,00 -18,47 340,99
51 200,00 28,57 10,11 102,12
52 200,00 28,57 10,11 102,12
53 200,00 28,57 10,11 102,12
54 0,00 0,00 -18,47 340,99
55 200,00 28,57 10,11 102,12
56 0,00 0,00 -18,47 340,99
57 0,00 0,00 -18,47 340,99
58 0,00 0,00 -18,47 340,99
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59 100,00 14,29 -4,18 17,47
60 100,00 14,29 -4,18 17,47
61 100,00 14,29 -4,18 17,47
62 100,00 14,29 -4,18 17,47
63 100,00 14,29 -4,18 17,47
64 100,00 14,29 -4,18 17,47
65 0,00 0,00 -18,47, 340,99
66 100,00 14,29 -4,18 17,47
67 100,00 14,29 -4,18 17,47
68 100,00 14,29 -4,18 17,47
69 0,00 0,00 -18,47 340,99
70 100,00 14,29 -4,18 17,47
71 100,00 14,29 -4,18 17,47
72 100,00 14,29 -4,18 17,47
73 100,00 14,29 -4,18 17,47
74 100,00 14,29 -4,18 17,47
75 100,00 14,29 -4,18 17,47
76 0,00 0,00 -18,47, 340,99
77 100,00 14,29 -4,18 17,47
78 100,00 14,29 -4,18 17,47
79 100,00 14,29 -4,18 17,47
80 100,00 14,29 -4,18 17,47
81 0,00 0,00 -18,47, 340,99
82 100,00 14,29 -4,18 17,47
83 100,00 14,29 -4,18 17,47
84 0,00 0,00 -18,47, 340,99
85 100,00 14,29 -4,18 17,47
86 0,00 0,00 -18,47 340,99
87 100,00 14,29 -4,18 17,47
88 100,00 14,29 -4,18 17,47
TOTAL 11375,00 1625,00 0,00 29910,41
Célculo de la media ()
Total consumo 1625,00
Total encuestas 88,00
Media (g /dia por persona) 18,47
Media (g /semana por
persona) 129,26
Varianza 339,89
Desviacion estdndar (S) 18,44
Tamafo de muestra (n) Férmulas
z 1,96|n = ((z*S)/K)2
K 4,00
Tamafo de muestra 81,61
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Muestras realizadas

88

Calculo del error

E =2*S/(E" (1/2))

Error en %

3,85

1.8 Obtencion de la demanda

CONSUMO QUINOLA
Consumo quinola a la semana (gramos) 1625,00
Total encuestas 88,00
Consumo g / dia por persona 18,47
Consumo g / semana por persona 129,26
Si 1 mes son 4 semanas
g/mes por persona 517,05

Datos obtenidos del VI Censo de poblacién (noviembre 2001)

Poblacidn total del Ecuador

12.156.608,00

Provincia de Pichincha

Poblacién total

2.388.817,00

Porcentaje provincial

19,70

Producto vender en

Area Urbana en Pichincha|

Personas entre 15 - 30

Grupo Meta afios

Poblacion total en area
Edades urbana
15 a 19 afios 174.810,00
20 a 24 afos 182.065,00
25 a 29 afios 151.465,00
30 afos 31.244,00
TOTAL 539.584,00
Poblacion econémicamente activa
ocupada Poblacion
15 a 19 afios 49.947,00
20 a 24 afos 102.804,00
25 a 29 afios 106.337,00
TOTAL 259.088,00

Considerando los siguientes grupos de ocupacion

Grupos principales de ocupacion

15 a 19 afos

20 a 24 afos |25 a 29 afos

Miembros poder ejecutivo

3.278,00 5.627,00

77



78

Profesion cientifica, intelectual 4.685,00 11.241,00
Técnicos y profesion nivel

medio 507,00 4.460,00 6.266,00
Empleados de oficina 3689 13.124,00 12.393,00
TOTAL 4.196,00 25.547,00 35.527,00
TOTAL POBLACION 65.270,00

Ademas, al considerar los porcentajes del tamafio de la muestra de sus ingresos mensuales del

grupo meta, obtenemos los siguientes resultados:

Total respuestas En porcentaje
Ingreso familiar mensual $ |0 - 500 20 22,727
500 - 1000 30 34,091
1000 - 1500 16 18,182
Mas de 1500 22 25,000

Y, considerando los ingresos de los grupos de ocupacion y tomando en cuenta el porcentaje

de cada clase encuesta; se obtiene:

Ingreso Total en Porcentaje Total posibles
mensual en $ Pichincha encuestados consumidores
Miembros poder Mas de 1500 8.905,00 27,536 2.26,25
ejecutivo
Profesion cientifica, 1000 - 1500 15.926,00 17,391 2.895,62
intelectual
Técnicos y profesion 500 - 1000 11.233,00 31,884 3.829,43
nivel medio
Empleados de oficina Hasta 500 29.206,00 23,188 6.637,73
TOTAL 65.270,00 100 15.589,05

Por lo que la demanda prevista es:

Datos generales

Poblacién total en Pichincha 2.388.817,00
Poblacion de 15 - 30 afios en Pichincha 539.584,00
Poblacion econdmicamente activa ocupada (del grupo meta) 259.088,00
Poblacion segun grupos de ocupacion 65.270,00
Relacion de grupos de ocupacion con ingresos de encuestas 15.589,05

Datos considerados

Poblacion considerada como grupo meta 15.589,05
Posible poblacién de consumo (64,77%, encuesta) 10.097,02
Demanda de Quinola
Consumo previsto g / por persona al mes 405,05
Demanda total en g / al mes 4.089.753,98
Demanda total en kilos / al mes 4.089,75
Demada total en toneladas / mes 4,09
Demada total en toneladas / afio 49,08

Demanda total en toneladas al dia (20 dias al mes) 0,20
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1.9 Analisis de la posicion de la granola en el mercado

ENCUESTA SOBRE EL CONSUMO DE GRANOLA

Sexo F_ M Edad
Sector donde vive
Es deportista SI NO

Qué practica

Ingreso familiar
mensual: 0-500 $ [ 500$-1000$% []  1000-1500% [] Mas que 1500$ []

1. Consume Usted granola SI NO

Si la respuesta es NO vaya a la pregunta 6
SI LA RESPUESTA ES SI

2. Qué cantidad a la semana
3. Cudl es su marca favorita
4. Donde compra el producto
5. Porqué la consume

a) Legusta

b) Por susalud

c) Otra (cual)

SI LA RESPUESTA ES NO

6. Cual es la razon por la que no consume granola
a) No le gusta

b) No tiene costumbre

c) Por el precio

d) Otras (cuales)



1.10 Respuestas sobre encuesta de consumo de granola

Sexo M 11
F 26
En porcentaje
Deportista Si 23 62,16
No 14 37,84
Practica Futbol 15
Ciclismo 4
Gimnasio 1
Natacion 2
Basketball 1
Ingerso familiar mensual |0 - 500$ 5
500 - 1000% 12
1000 - 1500 12
Mas de 1500 8
En porcentaje
Consume granola Si 17 45,95
No 20 54,05
Si la respuesta es Si
Cantidad a la semana (@) 50 6
75 4
100 3
150 3
200 1
Marca que consume Schullo 6
Kellog's (Musli) 4
Quaker 2
Delinatura 1
Casa 4
En porcentaje
Donde compra Supermaxi 16 94,12
Galedn 1 5,88
En porcentaje
Porqué consume Me gusta 16 66,67
Por mi salud 8 33,33
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Sexo: v F O
Le gustd el producto:

Comentario:

Usted compraria el producto:

| lOtra | 0l |
Si a respuesta es no
En porcentaje
Porgue no consume No le gusta 6 27,27
No tiene constumbre 16 72,73
Por el precio
Otra
ANEXO 2
2.1 Evaluacion preliminar
Me gusté mucho O
Me gustd [
L]
Ni me gust6 ni me deasagrado
Me desagradd [
Me desagradé mucho 0
Si 7] No ]
2.2 Resultados encuesta producto concepto
Sexo M 6
F 9
Le gusto el producto Me gusté mucho 1
Me gusto 3
Ni me gustd ni me desagrado 6
Me desagradd 4
Me desagrad6 mucho
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Comentario Esté rica 1
Muy dura 8
No tiene mucho sabor 4
No me gusto 2
Usted compraria el productoSi 4
No 11
2.3 Estudio estadistico producto concepto
Jueces totales 15,00
Me gustdé mucho 1|Valor xi Jueces * xi [xi - media|(xi - media)™2
Me gust6 3 2,00 6,00 1,20 1,44
Ni me gustd ni me desagrado 6 1,00 6,00 0,20 0,04
Me desagrado 4 0,00 0,00 -0,80 0,64
Me desagrad6 mucho -1,00 0,00 -1,80 3,24
-2,00 0,00 -2,80 7,84
TOTAL 12,00 -4,00 13,20
Media 0,80
Varianza 0,88
Desviacion estandar, 0,94
2.4 Resultado encuesta producto final
Sexo M 7
F 8
Le gusto6 el producto Me gusté mucho 5
Me gustd 7
Ni me gustd ni me desagrado 3
Me desagrado
Me desagrad6 mucho
Comentario Esta rica 6
Sabe a mani 5
Parece nutritiva 1
Falta frutas secas, pasas 2
Esté dura 1
Usted compraria el productoSi 9
No 6
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2.5 Estudio estadistico del producto final

83

3.1 Requistos de la quinua

NORMA INEN 1673, codigo AG 05.04-412.

Esta norma clasifica a los granos de quinua de la siguiente manera:

Determinacion de los grados de la calidad de la quinua

Jueces
totales 15,00
\Valor Xi Jueces * xi |xi - media |(Xi - media)"2

Me gusté mucho 5 2,00 10,00 0,87 0,75
Me gusto 7 1,00 7,00 -0,13 0,02
Ni me gustd ni me desagradd 3 0,00 0,00 -1,13 1,28
Me desagrado -1,00 0,00 -2,13 4,55
Me desagradé mucho -2,00 0,00 -3,13 9,82

TOTAL 17,00 -5,67 16,42
Media 1,13
Varianza 1,09
Desviacion estandar 1,05

ANEXO 3

Grado |Masa Hectolitica | Porcentaje | Tamafo del | Porcentaje max. en masa

(minima) Min grano ** en

de proteina| mm
cruda*

Q. dulce |Q.amarga Sacha Granos | Excremento
guinua  y|dafados |de animales
granos de
otro color

1 62 66 13 Mayor 00,1 0,1 0,01
igual a 1,8

2 60 64 13 Menora 1,8 | 0,5 0,5 0,01

3 58 62 13 Menora 1,8 |1,0 1,0 0,01

* Porcentaje de proteina cruda expresada sobre la base del 12 % de humedad (ver INEN 1670)
** Equivalente al tamafio nominal del tamiz de orificios redondos en mm

Fuente : Normas INEN 1673

Asi, la quinua que se va a recibir en la fabrica debe tener las siguientes caracteristicas:

Requisitos de la quinua a tomar en cuenta para el ingreso a la fabrica de produccién

Factor Tomar en cuenta Niveles permitidos
Color Color natural y uniforme, caracteristico de la
variedad
Sabor Determinada por la prueba de espuma (Norma|Se considera quinua dulce
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INEN 1672)

aquella que da una altura de
espuma 1,0 cm 0 menor y como
quinua amarga aquella que da
una altura de espuma superior a
1,0cm

Olor Debe estar libre de olores producidos por
contaminacion de mohos o por una mala
conservacion u otros olores objetables.
Humedad Méximo 12 % (m/m)
Impurezas Impurezas totales:
Maximo: 3 % (m/m) (ver Norma
INEN 1671, ver anexos)
Grano cubierto con perigonio:
Méaximo: 8 %
Grados de|El grado que se asigne al lote (ver tabla de
quinua clasificacidn de la quinua) seré el que corresponde
al factor de calidad mas bajo de la muestra.
Insectos El nivel de infestacion por insectos en la muestra|Ver tabla de niveles de

de quinua en grano, expresado como el nimero de
insectos presentes por kilogramo de muestra

infestacioén

Nieveles de infestacidn de insectos en la quinua en grano

Nivel de infestacion No. Total de insectos permitidos primarios y secundarios
Libre 0

Ligeramente infestado 3

Infestado Mayor de 3

3.2 Requistos de los granos de soya

NORMA INENEN452:96
Esta norma presenta las distintas definiciones y la clasificacion del grano de la soya. Y, como

se puede ver en esta norma, la soya en grano debera cumplir con los requisitos que se fijan en

la siguiente tabla:

Requisitos de la soya en grano

Grado 1 3

Requisitos

Peso hectolitico | 720 695 670

minimo (g/l)

630

Granos
guebrados*
% maximo

5,0 10,0 15,0

20,0

Humedad
maximo

% 13,0 13,0 13,0

13,0

Granos dafiados % 2,0 3,0 50

maximo
Total

8,0
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Impurezas % (1,0
maximo
Total

1,0

1,0

1,0

* El porcentaje sera determinado en masa sobre masa (m/m)

Fuente: Norma INEN 452:96

Ademas, la soya en grano debe cumplir con los siguientes requisitos:

- Debera estar libre de pedazos de vidrio

- Podra tener como maximo 0,1 % de piedras (m/m)

- No debera estar infestada

- El nimero méaximo de semillas, granos de otras especies por cada 100 gramos sera dos

- Debera estar libre de excrementos

- Debera estar libre de: olores a mohos, acido butirico (podrido), agroquimicos, o

cualquier otro que pueda considerarse objetable

3.3 Requistos de la avena en hojuelas

Norma Técnica Colombiana NTC 2159
Los requisitos se pueden observar en la siguiente tabla:

Requisitos y clasificacion de la avena con cascara

Requisitos Minimo Méaximo
Acido grasos libres, % - 8
Humedad, % - 11,5
Proteina, % 10,5 -
Cenizas, % - 2,1
Grasas, % 6,0 10,5
Fibra bruta, % - 3

Actividad enzimatica

Negativa después de 15 min

Impurezas como unidades en|- 3
100 g de muestra

Céscara - 6
Cascarilla - 2
Tallos y palos - 1
Semillas - 15
Hojuelas de cebada - 25
Hojuelas de trigo - 2
Hojuelas amarillas, hojuelas | - 4
gelatinizadas

Avena sin laminar - 0
Avena parcialmente sin laminar | - 2
Material quemado - 4

Fuente: Norma Técnica Colombiana NTC 2159 (segunda actualizacion)

Requisitos microbiolégicos para la avena en hojuelas
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Requisitos n c m M
Recuento de mohos y levaduras/g 3 1 100

Recuento E. Coli 3 0 <3 0
Deteccion e identificacion de Salmonella en 25 g 3 0 0 -
Recuento de bacterias aerobias mesofilas 3 1 5000 20 000

Donde:

n es el nimero de muestras

c es el nimero de muestras que pueden fallar
m es el valor minimo

M es el valor maximo

3.4 Requistos de la panela sélida

Norma INEN 2331. En esta norma se le clasifica a la panela de la siguiente manera:

Clasificacion de la panela sélida por sélidos sedimentales

Clase S6lidos  sedimentales
Max g/ 100 g de
panela

Extra 0,1

Primera 0,5

Segunda 1,0

Fuente: Norma INEN 2331

Asi, los requisitos de la panela sélida para consumo humano estan reflejados en la siguiente

tabla:

Requistos de la panela solida

Requistos Min Max
Color T (550nm) 30 75
Azucar reductores (%) |5,5 10
Sacarosa (%) 75 83
Humedad (%) - 7
pH 5,9 --

Fuente: Norma INEN 2331

Y, los requisitos microbioldgicos son:

Requistos microbioldgico de la panela




Requistos n m M c
Recuento de|3 2,0x102 5,0x10? 2
mohos y levadura

upc/g

Donde:

n es el numero de muestras a analizar

c es el nimero de muestras aceptadas con M
m nivel de buena calidad

M valor maximo permitido

ufc unidades propagadoras de colonias

ANEXO 4

4.1 Resultados del analisis microbioldgico en la Universidad San
Francisco de Quito

Tiempo inicial:




Laboratorios de Microbiologia
Universidad San Francisco de Quito

INFORME DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Fecha de Recepcion de la Muestra: 11 /abril/ 20035
Fecha de inicio del analisis: 11 /abril/ 2005
Andilisis No: 26-20035

DATOS DE LA MUESTRA:
Muestra: Quinola

. RESULTADOS:

Muestra: Recuento | Recuento de | Recuento | Salmonella
Total Escherichia de por
ufc / ml coli Hongos 5¢g
ufec / ml ufc / ml
Quinola 3150 <1 900 Ausencia
NORMA <2x10° <] < 1t Ausencia
‘._'--_- —_H".
p [
I\ 7

Dr. Gabriel Trueba P.
MICROBIOLGGO

Dra. Sonia Zapata M.
BIOQUIMICA

4.2 Resultados del analisis microbioldgico en laboratorio Labolab
(informe técnico)
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4.3 Balance de materiales

BALANCE DE MASA
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Operacion Quinua Entra en gSale en g [Tiempo AumentoDisminuye
AlmacenamientoQuinua 200,00, 200,00
Lavado Quinua 200,000 290,00 80min 31,03%
Agua (2) 400,000 215,00 46,25%
Sucios 5,00 2,50%
Germinacién  |Quinua 290,000 230,00 3dias 20,69%
Operacion Panela
IAlmacenamientoPanela 400,001 400,00
Molienda Panela 400,00 390,00 2,50%
Dislover Panela 390,00
Agua (1/2) 200,00
Panela + Agua 420,00 12min 7,14%
Operacion Avena
IAlmacenamientolAvena 180,00 180,00
Operacion Soya
/AlmacenamientoSoya 93,10 93,10
Lavado y remojoSoya 93,100 206,89 4Horas 55,00%
Agua 279,30 125,68 55,00%
Sucios 4,00 4,30%
Coccion Soya 206,89 211,12 90Minutos 2,00%
Agua (4) 827,56 150,00 81,87%
Secado Soya 211,12 134,10 120Minutos 57,44%
Agua 77,03
Operacion
Mezcla 1 Quinua 230,00
Avena 180,00
Panela 420,00
Total teoria 830,00
Total obtenido| 820,00
Pérdida 10,00 1,20%
Secado Mezcla 1 820,00 650 135Minutos (2,15)
Pérdida 20,73%
Mezcla 2 Mezcla 1 650
Soya seca 134,10
Total teoria 784,095
Total obtenido 780
Pérdida 4,095 0,52%
BALANCE GENERAL
Producto Entraeng [Saleeng
Quinua 200,00
Avena 180,00
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Panela 400,00
Soya 93,10
TOTAL 873,10

Producto final 780

Pérdidas en g 93,10
Pérdidas en % 10,66%

Eficiencia 89,34%

4.4 Ficha técnica del envase

. C" COMERCIO DE INSUMOS
alitecno sa. PARA LA INDUSTRIA ALIMENTICIZ

FICHA TECNICA
BOLSA: EMPAQUE AL VACIOO FLEX UP
CLIENTE: VERONICA ALMEIDA
CIUDAD: SANTO DOMINGO
] Compoesicién.- Fabricada en estructiura flexible ¥ en calibre que le da
rigidez al empaque y le permite permanécer cn posicion normal o

vertical.

1.1  Materiales; Nylon, Adhesivo, Polietileno.

[

Calibre.- T0-80-100-120 micras

3 Caracteristicas fisicas;

4  Barrera al oxigeno; Bueno

5 Barrera a vapor de agua; buena

5.1 Rango de Sellado; 120 al 1B0°C. A 20 PS1 & Seg.
5.2 Fuerza de selle 1.5 kg/cm

53 Impresion; hasta ocho coleres si cumple con los minimos
establecidos.

6 Usos.- Su aplicacion esta enfocada al drea de productos alimenticios
que requieren cmpague con barreras ¥ presentaciopes de bolsa para
salsas, pafios humedos, liquidos, granos encurtidos, conservas, vogurt,
crema de leche, miel, champi, jabones, liguidos, jugos, café aceite,
agua, alcoholes ¥y otros.

=  Las Materias primas empleadas en la claboraciom de este empaque
cumple con las regulaciones de la F.D.A. Para su uso €n contactos con
los alimentos, lo que certifican las fichas tecnicas de nuesiros

proveedores.
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: E’A COMERCIO DE INSUMOS
alitecno sa  PARA LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

§  Alico 5.A. / Aliteeno S.A.- garantiza que este material formara un
empaque  satisfactorios para ¢l producto que contiene  cuando las
condiciones de manejo v almacemamiento del material son las
adecuadas v recomendadas; 20°C+5°C.50%HR.

Presian atmosférica miximo a 6 meses.

Atentamente,

; ll.lr_ l".u‘r.ith [n‘ap
TECNICO RESPONSABLE
ALITECNO S.A,

4.5 Resultado de la Universidad San Francisco de Quito después de
un mes



4.6 Resultado de la Universidad San Francisco de Quito después de

dos meses

Laboratorios de Microbiologia
Universidad San Francisco de Quito

INFORME DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Fecha de Recepciion de la Muestra: 16 /mayo/ 2005
Fecha de inicio del analisis: 16 /mayo/ 2005

Amilisis No: 27-2005

I. DATOS DE LA MUESTRA:
Muestra: Quinola

II. RESULTADOS:

Muestra: Recuento Total Recuento de
ufe / ml Hongos
ufic / ml
Quinola T <1 <1
ambiente
Quinola 37° <1 <1
NORMA < 2xi0* < 1P
o Ty n "
) ey et j
|l 4 T "@*’4‘{“ A
I i 11 - /
Dr. (.‘a‘l.qe teba P. Drra. Sonia Zapata M
MICROBIOLOGO BIOQUIMICA
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Laboratorios de Microbiologia
Universidad San Francisco de Quito

INFORME DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Fecha de Recepcién de la Muestra:

Fecha de inicio del andlisis: 15 fGunio/ 2005

Amdlisis No: 27-2005

I. DATOS DE LA MUESTRA:

Muestra: Quinola

II. RESULTAIM)S:

15 funio/ 2005

Muestra: Recucento Total Hecuento de
uffc / ml Hongos
ufec / ml
Quinola 37 <1 <1
NORMA < 2zl0" = hr
A
I
Dra. Sonia Zapata M.

BIOQUIMICA
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4.7 Resultado 1 del estudio de estabilidad del laboratorio Labolab
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4.8 Resultado 2 del estudio de estabilidad del laboratorio Labolab
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Costos variables

ANEXO 6

5.1 Evaluacion econdmica del proyecto

Materias primas Requerimientos
ton/afo |kg/afo |Costoen$/Kg |Costo total $/afio
Quinua 8,32 8.320,00 0,80 6.656,00
Avena 7,49 7.490,00 0,35 2.621,50
Panela 16,64 | 16.640,00 0,30 4.992,00
Soya 5,58 5.580,00 0,40 2.232,00
TOTAL 16.501,50
Envase con impresion 180,00/$/millardo
0,00018$%$/funda
Envases necesarios 85.920,00/fundas/afio
Total costo $/afio 15,47
Caja de carton
unidades/caja 16,00
Total cajas / afio 5.370,00
23,00
Costo $/caja 0,35
TOTAL $/afio 8,05
Envase unitario y caja para distribucion
TOTAL $/afio 23,52
Misceléneos

Mantenimiento

5% del costo fijo

TOTAL 8.166,23
Miscelaneo
TOTAL 816,62
Utilitarios
Horas de operacion
Eficiencia proceso 0,89

98



Dias de trabajo al mes 20,00
Dias de trabajo al afio 240,00
Horas de trabajo al dia 8,00
TOTAL HORAS DE OPERACION 1.715,33
Costo del agua 0,04/$/m3
Utiliza 300,00kg/h
TOTAL 20,58/%/afio
Costo de la luz 0,091$/Kwh
Utiliza 50,00 Kwh/dia
TOTAL 321,62/$/afo
Costo del vapor 0,10%$/kg
Utiliza 50,00kg/h
TOTAL 8.576,64{$/afio
TOTAL UTILITARIOS 8.918,85
Costos fijos
Mano de obra Salario
Cantidad Unitario en $Total en $/mes/Total en $/ afio
Gerente 1,00 600,00 600,00 7.200,00
Jefe de produccion 1 500,00 500,00 6.000,00
Jefe de calidad 1,00 500,00 500,00 6.000,00
Operarios 4,00 140,00 560,00 6.720,00
TOTAL 1.560,00 25.920,00
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