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RESUMEN

A nivel global, la industria lactea crece aproximadamente en un 4% cada afio y eso resulta
preocupante dado el impacto al ambiental por la descarga de sus efluentes, el uso de agua,
energia, espacio, dinero y emanacion de gases de efectos invernadero. Ademas de efectos sobre
la salud de la poblacién intolerante a la lactosa, la presencia de patdgenos alimentarios y el
abuso animal. BioMylk es una startup enfocado en la produccion de leche a partir del uso de
Kluyveromyces lactis, una levadura genéticamente modificada para producir las caseinas a-S1,
a-S2, ky By las proteinas del suero a-lactalbumina y B-lactoglobulina bovinas, que, purificadas
y mezcladas con agua, minerales y grasas, permiten obtener una leche producida sin animales,
que brinda el sabor, textura y la nutricion de los productos lacteos tradicionales, pero
producidos de forma sostenible. Es asi que, en el presente trabajo se realizd un analisis
econdémico-financiero de la startup, para evaluar su viabilidad dentro del mercado ecuatoriano
asumiendo un nicho inicial del 0.1%. Con ello, se determind que el proyecto era viable a un
precio de venta unitario de $2.89 por litro. A futuro, se prevee realizar alianzas estratégicas con

empresas dedicadas a la venta de derivados de lacteos como yogurt, queso y mantequilla.

Palabras clave: startup, proteinas, caseina, suero, leche, Kluyveromyces lactis, viabilidad,

sabor, nutricion.



ABSTRACT

Globally, the dairy industry is growing by about 4% each year and this is worrying given the
environmental impact of the discharge of its effluents, the use of water, energy, space, money
and the emission of greenhouse gases. Additionaly to effects on the health of the lactose
intolerant population, the presence of food pathogens and animal abuse. BioMylk is a startup
focused on milk production from the use of Kluyveromyces lactis, a yeast genetically modified
to produce the bovine caseins a-S1, a-S2, k and B and the whey proteins a-lactalbumin and -
lactoglobulin, which, purified and mixed with water, minerals and fats, make it possible to
obtain a milk produced without animals, which provides the taste, texture and nutrition of
traditional dairy, but sustainably produced. Thus, in this paper an economic-financial analysis
of the startup was carried out to evaluate its viability within the Ecuadorian market assuming
an initial niche of 0. 1%. As a result, it was determined that the project was viable at a unit
selling price of $2. 89 per-litre. In the future, strategic alliances are planned with companies

dedicated to the sale of dairy products such as yogurt, cheese and butter.

Key words: startup, protein, casein, whey, milk, Kluyveromyces lactis, viability, flavor,

nutrition.
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INTRODUCCION

BioMylk es una startup de biotecnologia de alimentos basada en el desarrollo de un
proceso industrial para la produccion de proteinas lacteas a partir del uso de la levadura
Kluveromyces Lactis con el fin de reemplazar el consumo de la leche de origen bovino. La
leche bovina es un fluido complejo que esta conformado por las caseinas a-S1, a-S2, ky By
las proteinas del suero a-lactalbumina y B-lactoglobulina ademas de agua, azlcares, diferentes
variedades de lipidos y sales inorganicas (Pandya et al., 2021). Se conoce que la composicién
especifica de la leche es dependiente de la raza del animal, asi como su dieta lo que se traduce
en una variacion porcentual de la grasa total en el liquido. En el presente proyecto se busca
lograr una composicion de la leche similar a la que circula en el mercado ecuatoriano
correspondiente a 3,5% de proteina, 0.9% minerales, 4% de grasa y 85% de agua. A partir de
esto se evalud la viabilidad del expendio de este producto mediante la realizacion de un analisis

econdémico-financiero (Instituto ecuatoriano de Normalizacién, 2008).

El desarrollo de este tema nacio a partir de la problematica actual asociada al consumo
de leche. A nivel global la industria lactea crece aproximadamente en un 4% cada afio y se
conoce que el ganado contribuye con el 14,5% de las emisiones de gases de efecto invernadero,
ademas, una granja lechera usa en promedio entre 800 y 1200 kilovatios-hora por vaca cada
afio. Finalmente, cada vaca lechera consume entre 30 y 50 galones de agua, sin tomar en cuenta
las condiciones de hacinamiento a las que estos animales muchas veces se ven sometidos
(Pandya et al., 2021). Lo anteriormente mencionado provoca que la produccion tradicional de
leche bovina sea un proceso que requiere de una gran cantidad de recursos al mismo tiempo
que genera una alta cantidad de desechos. Especificamente en el caso de Ecuador, la
produccion de leche supone la extension de la frontera agropecuaria en un 73% en bosques

humedos tropicales en los Ultimos cinco afios. Esta industria también usa un tercio de los
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recursos hidricos direccionados para toda actividad de agricultura del pais, traduciéndose en

una importante descarga de efluentes contaminantes (Chamba et al., 2018).

Como respuesta a los problemas anteriormente mencionados, en el mercado han
surgido alternativas bajo la categoria de sustitutos de lacteos autocatalogados como leche
proveniente almendras, coco o0 soya. Sin embargo, estos productos no cumplen las expectativas
del consumidor en cuanto a sabor y funcionalidad al ser aceptados solo por una reducida
porcion del mercado objetivo y no poder ser utilizados para la elaboracion de derivados de la
leche de alta demanda (McClements et al., 2019). De esta manera nace BioMylk, una opcién
maés ética y ecologicamente sustentable. Una leche con proteinas molecularmente idénticas a
las presentes en la leche bovina que esta elaborada a partir de levaduras, otorgandole las
caracteristicas organolépticas y perfil nutricional de los productos l&cteos tradicionales
actualmente disponibles en el mercado. Evitando también, problemas adicionales de la leche

bovina relacionados con la presencia de lactosa y presencia de patdégenos alimentarios.
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TECNOLOGIA

El perfil nutricional de la leche se basa en las proteinas que la componen,
especificamente las proteinas del suero como la a-lactalbumina y B-lactoglobulina y de las
caseinas a-S1, a-S2, k y B. ES asi que se obtuvo las secuencias que codificantes de la base de
datos UniProt modificando su extremo 5°con el sitio de reconocimiento de la enzima de
restriccion Xhol y en el extremo 3" un sitio de reconocimiento de la enzima de restriccion Sall
generando de esta manera extremos adhesivos compatibles con el plasmido pKLAC2 del kit

de expresion para K. Lactis de New England BioLabs (Pandya et al., 2021).

En el caso de las caseinas se generd un plasmido que combind las secuencias de las 4
caseinas separando cada una con una secuencia de reconocimiento para la proteasa KEX,
encargada del procesamiento post-traduccional de las proteinas. Para las proteinas del suero se
realiz6 lo mismo en otro plasmido. Se usaron plasmidos diferentes porque las caseinas son
hidrofdbicas y las proteinas del suero hidrofilicas, por lo que sus procesos de purificacion son
distintos. Cabe destacar que la eficiencia de transcripcion de las proteinas es de 0,5. Entre otras
cosas, los plasmidos cuentan con un promotor inducible, un dominio del factor de apareamiento
alfa que provoca que las proteinas de interés sean secretadas, un origen de replicacion y un

marcador de seleccion como Unica forma de comprobar la transcripcion (Pandya et al., 2021).

Dichas especificaciones se enviaron a la empresa estadounidense Synbio Technologies
y ellos modificaron genéticamente al eucariote Kluyveromyces lactis, una levadura, para que
exprese las proteinas insertadas en el vector construido. Posteriormente se realiza un cultivo
inicial de la levadura con una colonia en 2 ml de medio YCB agar y luego, esto se escala a un
biorreactor de 1L en una relacion 1:10. El biorreactor debe estar a 30°C, se le afiade 10% de
sustrato de levadura, que en este caso es jugo de cafia de azUcar y se supervisa constantemente

durante 5 dias asegurando gue el sustrato no se termine. Al quinto dia se afiade galactosa al
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medio al final de la corrida, para desencadenar la produccion de proteinas para su posterior

purificacién (Pandya et al., 2021).

Tras el quinto dia, y tomando en cuenta que existen 2L de medio de cultivo en el
biorreactor, el volumen es centrifugado a 3000 rcf y el pellet obtenido es descartado ya que
contiene a las levaduras sin las proteinas de interés, excretadas. Las caseinas a-S1, a-S2,y B al
ser hidrofoébicas, precipitan hacia la parte superior del tanque al entrar en contacto con el agua
luego de ser expulsadas por las levaduras, las proteinas se recolectan de la superficie y se secan
para aislar a la proteina pura. Para la purificacion de la «k caseina, debido a que es hidrofilica,

se cambia el pH de la solucion a 4.6 y luego se centrifuga (Pandya et al., 2021).

Para purificar a la a-lactaloumina se baja el pH a 4.2 y para purificar a la f-
lactoglobulina se baja a 5.2, luego el sobrenadante es centrifugado para recoger las proteinas
por centrifugacién. Una vez purificadas las proteinas, en un litro de leche se ponen 26 g
de caseina con 3.5 g de suero y 5 g de minerales (KH2PO4, K3 citrato H20, Nas citrato 2H-0,
K2SO4, K2CO3z, KCI, CaCl,*2H20) que son combinados y mezclados bien. Los 40 g
de triglicéridos  (acido  butirico, acido caproico, é&cido caprilico y é&cido
caprico) son calentadosa 55°C. La mezcla de proteinasse pone lentamente en

los trigliceridos y se hace un vortex a alta velocidad por 5 minutos (Pandya et al., 2021).

Mientras tanto, se afiaden 3.5 g de proteinas del suero y 1.5 g steviaa 850 mL de
agua deionizada, la mezcla se calienta a 37°C. La anterior mezcla de
los trigliceridos, proteinas y minerales se pone en un mezclador a baja velocidad. La otra
mezcla que tiene proteinas del suero, stevia y agua se pone lentamente en el mezclador y se
mezcla por 10 minutos a alta velocidad. Finalmente el agua deionizada se afiade hasta alcanzar
un volumen de 1000 ml y eso es homogenizado para obtener finalmente la leche (ver figura

#1) (Pandya et al., 2021).
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PROPIEDAD INTELECTUAL

La idea que origind a la leche producida sin animales esta protegida con una patente de
invencion. Dicha patente abarca tanto métodos utilizados para producir las proteinas de la leche
que incluyen a las proteinas del suero a-lactalbumina y B-lactoglobulina y a las caseinas o-S1,
a-S2, ky B, como composiciones de productos lacteos obtenidos a partir del polvo seco de esas
proteinas. Productos hechos a partir del uso de estas proteinas ya existen y son expendidos en
Estados Unidos por empresas de heladerias aliadas a Perfect Day, duefia de la patente. La

patente de Perfect Day esta activa en varios paises incluyendo Ecuador (Pandya et al., 2021).

Ya que la startup Biomylk producira leche a partir del uso de esta idea patentada, el
procedimiento a seguir para nuestra empresa seria pedir la concesion de una licencia para
utilizar dicha patente en funcion de ofrecer a Perfect Day un nuevo mercado geografico,
respetando los derechos de propiedad intelectual (SENADI, 2019). De esta forma, se crearia
un acuerdo de licencia reciproca formal por un tiempo establecido con el licenciatario (Perfect
Day), en el cual nuestra empresa tendria que pagar $15.000 al licenciatario mas una tasa de
regalias anual a cambio del derecho de utilizar su tecnologia segun lo que se convenga en el

acuerdo entre ambas partes (Seminario, 2020).

La marca sera protegida mediante una marca registrada, donde se protegera al isologo
(nombre en conjunto con la imagen, ver figura #2). Para ello se ingresara a la pagina del
SENADI del gobierno de Ecuador, y se realizara un tramite en linea, se hara una solicitud de
signos distintivos y se llenaran los datos solicitados, se realizara el pago del registro de marca
en el Banco del Pacifico ($400) y se debera renovar seis meses antes o después de la fecha de
vencimiento, tomando en cuenta que la marca registrada dura 10 afios. Cabe recalcar que es
necesario verificar si ya existen signos o marcas similares en el mercado que no permitan el

registro de la marca (bUsqueda fonética, costo $56) (SENADI, 2017).



15

ANALISIS DE MERCADO

De acuerdo con la cdmara de Comercio de Quito la marca Vita Leche, perteneciente a
la Pasteurizadora Quito es la marca de leche mas comprada por el publico. Su éxito en el
mercado se debe a sus atributos de sabor ademas de la tendencia de consumir productos
elaborados en el pais (Camara de Comercio de Quito, 2017). El precio de esta leche se
encuentra en $0,91 en mercados nacionales. A pesar de su nivel de aceptacion, Vita leche posee
todas las desventajas de la produccidn tradicional. Por otro lado, la existencia de personas
intolerantes a la lactosa, veganas o vegetarianas en el nicho de mercado han dado paso a la
acogida de sustitutos lacteos. De esta manera se posiciona Nature’s Heart como el mayor
representante de esta categoria. Esta marca expende leche de soya, almendra y coco a un
volumen de 946ml por $3,50. Si bien cuenta con una importante aceptacion en el mercado, este

producto no iguala el perfil nutricional de su contraparte.

De acuerdo con la corporacion financiera nacional, en el Ecuador se producen
aproximadamente 6,6 millones de litros de leche al dia, las pequefias y medianas empresas
producen 800.000 litros lo que supone el 12,12% de la produccién total nacional (Corporacion
Financiera Nacional, 2021). En el informe de sector lacteo realizado por la superintendencia
de control de mercado en el afio 2020, en la provincia de Pichincha se distribuyen 900067 litros
de leche diarios y de ese volumen el 84,6% es direccionada al consumo directo en hogares
(Superintendencia de Control del Poderl de Mercado, 2020). Asumiendo todos los valores
mencionados anteriormente y considerando que BioMylk es una startup, se puede esperar una
ocupacion del nicho de mercado del 0,1% lo que siguiere una produccion de 108 litros de leche

al dia.
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ALIANZAS ESTRATEGICAS

A futuro, se planea realizar alianzas con empresas de importante representacion en el
expendio de derivados de la leche, especificamente de helado. En primera instancia, se tiene a
la cadena de restaurantes Creppes & Waffles con la que se planea realizar un acuerdo formal y
a largo plazo para la venta de un helado con las cualidades de una leche libre de lactosa, vegana
y con el mismo perfil nutricional de la leche bovina. Esta alianza se basa en la demanda publica
de productos derivados de la leche aptos para intolerantes a la lactosa y persona que por
cuestiones éticas o de salud han optado por no consumir productos derivados animales. Con
esta alianza se espera llegar a un mercado objetivo conformado por un publico con estatus
econdémico medio-alto. El plan consiste en venderles el 25% de nuestra produccion diaria, para
la elaboracion de helados que contengan el nombre de BioMylk. De esta manera, se daria a

conocer la marca y se aprovecharia el nicho de clientes ya construido por Creppes & Waffles.

Por otro lado, se planea realizar una alianza estratégica con heladerias Di Serggio,
establecimiento caracterizado por el expendio de gelato italiano a partir de una receta de
aproximadamente 120 afios de antigliedad que requiere de procesos de maduracion y
mantecacion Unicamente posibles gracias a las propiedades intrinsecas de la leche. Esta
empresa cuenta con una importante presencia en redes sociales, especialmente en la plataforma
de videos TikTok desarrollada a partir de mercadotecnia influyente mediante la contratacion
de representantes ecuatorianos en esta plataforma. Al igual que en el caso anterior, se realizard
un acuerdo formal y a largo plazo para la creacion de un helado con un elevado nivel de
atractivo debido a la procedencia de su materia prima con el 25% de nuestra leche. Con esta
alianza se planea llegar a un publico objetivo de menor edad y afin a la propaganda realizada
por influencers, de esta manera BioMylk llegara a un nicho de clientes altamente delimitado y

de dificil acceso, a través de diferentes medios de mercadotenia.



17

ESTRUCTURA Y ORGANIZACION

La empresa estd conformada por una Gerente General (Camila Barahona) que cumple
las funciones de dirigir las actividades que se llevan a cabo dentro de la startup, organizar,
coordinar y controlar cada uno de los departamentos que conforman la empresa con el fin de
aprovechar 6ptimamente los recursos disponibles. Ademas, se encarga de fijar los objetivos a
corto, mediano y largo plazo y realizar una planificacion estratégica y oportuna que permita,
en la medida de lo posible, su total cumplimiento dentro del plazo establecido en la
planificacion. Adicionalmente, debe ser un lider innato y estar al tanto de los diferentes asuntos

de indole administrativa, financiera, tecnoldgica y de marketing de la empresa.

Existe también una co-fundadora (Gabriela Salinas) que cumple principalmente
funciones relacionadas con la supervision de los departamentos que conforman la empresa para
posteriormente reportar novedades que no puedan ser inmediatamente resueltas a gerencia
general. Se encarga de mantener una comunicacion efectiva y eficaz entre departamentos.
También se encarga de manejar junto con la gerente general los diferentes asuntos de indole
administrativa, financiera, tecnologica y de marketing de la empresa. Adicionalmente su deber
es buscar oportunidades de obtencién y optimizacion de las ganancias, analizar aspectos de

viablidad y rentabilidad del proyecto y crear el modelo de negocio.

El departamento de tecnologia se encarga del manejo del proceso de escalamiento de la
produccion de proteinas del suero y caseinas, obtenidas a partir de la levadura K. lactis
modificada genéticamente, asi como de la optimizacién y control minucioso de todos los pasos
dentro del proceso de produccidon para la obtencion de un producto final de calidad en cuanto
a su perfil sensorial, nutricional y de seguridad para el consumo. El departamento de marketing
y comunicaciones es el encargado de desarrollar la investigacion de mercado, de implementar

estrategias oportunas e innovadoras de publicidad tanto en medios fisicos como electronicos
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actuales como las redes sociales y, adicionalmente, mantener una comunicacion efectiva
externa a la empresa mediante un adecuado manejo de las relaciones pablicas para el desarrollo

de posibles alianzas futuras.

Finalmente, el departamento financiero es el encargado de gestionar todos los gastos e
ingresos en los que incurra la startup, incluyendo el manejo de las obligaciones econémicas.
Se encarga de seleccionar inversiones inteligentes para maximizar la rentabilidad del negocio.
También debe buscar la optimizacion de la estructura financiera para la startup a corto y largo
plazo, asi como buscar oportunidades de financiamiento que conlleven un costo minimo para
la startup. Referirse a la figura #3 para observar un diagrama que resume la estructura y

organizacion de la empresa, acompafiado de las funciones de los distintos departamentos.
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PLAN OPERATIVO

BioMylk es una empresa basada en la cuidad de Quito, conformada por un total de tres
trabajadores distribuidos en los departamentos de tecnologia, marketing y financiero. En
cuanto a la cadena de suministro, los procesos de manufactura se llevaran a cabo en una bodega
industrial de 200 m2 que cuenta con el espacio los servicios basicos necesarios para el proceso
y se encuentra ubicada en la zona industrial del Norte de Quito. El proceso empieza con la
obtencién de la cepa de Kluveromyces lactis modificada genéticamente, la cual es necesaria
para la produccion de caseina y proteinas del suero. Este microorganismo serd importado desde
Estados Unidos del proveedor estratégico de BioMylk, una empresa llamada
Synbio technologies especializada en la fabricacién y disefio de secuencias de ADN integrales,

las levaduras modificadas llegaran al pais en un periodo de 30 dias a partir de la compra.

El proceso de envasamiento del producto sera llevado a cabo en las instalaciones de la
Lechera Andina perteneciente al grupo Gloria, ubicada en el valle de los Chillos en la zona de
Sangolqui (ver figura #4). El producto final tendra una presentacion en evase de tetrapack de
volumen de 1 litro de color blanco con el isologo presentado en la cara frontal del empaque y
sera expendido a un valor de $2,89. Posterior a esto, el transporte sera asumido por la empresa,
valor considerado en el capital de operacion debido a que inicialmente la entrega del producto
se realizara a los consumidores directos, que serian cadenas de supermercados como
Supermaxi, al cual se destinara el 50% de la produccién diaria. EI valor monetario necesario
para expender el producto en Supermaxi, fue considerado dentro del capital operativo.
Finalmente, en un futuro, se espera contar con las alianzas estratégicas anteriormente
propuestas en este documento a las cuales se destinara el 50% restante de la produccion diaria

dividida en dos partes iguales.
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PLAN FINANCIERO

Para el analisis econdmico de BioMylk tomamos en cuenta lo siguientes parametros,
costos relacionados con el capital fijo donde consideramos a los limites de la bateria interna
(ISBL), limites de la bateria externa (OSBL), Ingenieria e Imprevistos, costos en cuanto al
capital operativo variable, donde consideramos a la materia prima por mes y finalmente, los
costos relacionados con el capital operativo fijo en donde consideramos costos de labor de
operacion (operarios) y el alquiler de terreno $800. Para los sueldos se consideré a tres
operarios con un sueldo basico de $400 mas el 40% correspondiente a los décimos, vacaciones
y fondo de reserva, dando un total de $560. Entonces, como se evidencia en la tabla nimero 1
se obtuvo un capital fijo de $15234,47, un capital operativo variable de $6580,068 y un capital

operativo fijo de $2480.

A partir de los valores anteriormente mencionados se obtuvo la tabla nimero 2
correspondiente al flujo de caja con prevision de 10 afios donde se evidencia que a partir del
cuarto afio se empieza a recuperar la inversion del capital semilla correspondiente a $100.000.
Es observable que los valores correspondientes al saldo final empiezan a ser positivos a partir
del quinto afio con un valor de $3079,02 lo que evidencia recuperacion de la inversion
requerida. En la tabla numero 3 se muestran los indicadores econémicos mas importantes
acerca de la idea de negocio propuesta. El precio de venta propuesto es de $2,89 y se observa
que el beneficio directo obtenido por el producto determinado por la diferencia entre el precio
de venta y su coste de produccion es de $46945,46 y al tratarse de un valor positivo se muestra

que se obtiene beneficios.

Como se menciono anteriormente el tiempo e recuperacion empieza a partir de un poco
mas de 4 afios, especificamente 4,3 afios, un periodo de tiempo atractivo para la recuperacion

de una inversion considerable. Se considerd una tasa de interés de 10%, de acuerdo al principio
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en finanzas, a mayor tasa, existe mayor riesgo y a una menor tasa menor riesgo, si se desea
realizar una inversién segura la opcion mas obvia es invertir en una pdéliza y obtener el 5% de
utilidad; sin embargo, debido a que se trata de una inversion de mayor riesgo, se considerd una

tasa ni muy alta ni muy baja como medida para determinar el atractivo del proyecto.

Se obtuvo también una tasa interna de retorno TIR del 19%, que resulta mayor a la tasa
de interés asumida del 10%. Este indicador muestra que el proyecto propuesto devuelve el
capital invertido a una ganancia adicional. Esto se complementa con el valor positivo obtenido
para el valor actual neto VAN, que indica que luego de medir los flujos de los ingresos futuros
y egresos y descontar la inversion queda ganancia y el proyecto es viable. Finalmente, a partir
de la informacidn expuesta se ofertd a los inversores el 49% de la empresa por una inversion
de $100.000 dolares, tomando en cuenta un valor inicial de 800 acciones a $1 cada una y segun
el capital requerido por la ley de compafiias para iniciar una empresa los inversores poseeran

un total de 392 acciones.
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CONCLUSIONES

La startup Biomylk si es un proyecto viable, asumiendo la ocupacion de un nicho del
0.1% en el mercado ecuatoriano, al expender el producto a $2.89 el litro de leche. Esto se
corroboré con el TIR obtenido mayor a la tasa de interés y un VAN mayor a 0. La startup
representara una revolucion alimentaria dentro del mercado ecuatoriano, debido a que, como
se menciond, en la actualidad s6lo existen sustitutos lacteos y los mismos fallan al consumidor
tanto en sabor como en funcionalidad ya que no son organolépticamente iguales, a las vez que
no pueden ser usados para elaborar sustitutos lacteos. Sin embargo, Biomylk ofrece al
consumidor la posibilidad de disfrutar de las mismas caracteristicas en cuanto a consistencia,
caracter sensorial y nutricion de la leche, ademas de dar la posibilidad a diferentes empresas
de derivados de lacteos de reducir su huella de carbono mediante el uso de esta alternativa

innovadora de leche para sus productos.

Adicionalmente, dado que la leche no contiene lactosa, se encuentra dirigida a una
mayor parte de la poblacion ecuatoriana que disfruta del sabor de la leche normal pero no la
puede consumir por problemas de intolerancia a la lactosa. Como valor agregado, Biomylk le
brinda a sus consumidores la capacidad de disfrutar de sus productos favoritos libres de culpa,
ya que el proceso de produccién de la leche contempla el buen manejo de temas como la
responsabilidad ambiental y ética de recursos bioticos y abioticos. A futuro, Biomylk con sus
alianzas estratégicas con empresas dedicadas al expendio de derivados de lacteos acaparara un
porcentaje mayor en el mercado y reducira el uso de vacas y el consumo de recursos en
Ecuador. Finalmente, se sugiere realizar analisis sensoriales del producto en el mercado
ecuatoriano para determinar su aceptabilidad. Una dificultad que se tuvo al realizar el presente
trabajo fue la comunicacion con las empresas para realizar el presupuesto de los reactivos y

equipos requeridos, pues algunas no proveian el precio de los productos.
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Tabla #1 Costos relacionados a la puesta en marcha de BioMylk, donde se muestra todos los
gastos relacionados con la creacion de la empresa en funcién del capital fijo y capital operativo

fijo y variable.

Capital Fijo
ISBL 9314,42
OSBL 2404,4
Ingenieria 2343,764
Imprevistos 1171,882
15234,466
COP Variable
materia prima/mes 5483,39
COP Variable 6580,068
COP fijo
Labor de operacion (operarios
4) 1680
Alquiler de terreno 800
2480

Tabla #2 Flujo de caja con prevision de 10 afios que evidencia la recuperacién del capital
invertido en un periodo de un poco mas de 4 afos.

[

12% flujo acum-cap
ben bruto-depre imponible ben bruto-imp fijo-cap trabajo

0 -512342,74
1 4025,32056 248 3777,32056 0 4025,32056 4025,32056 | -11209,14544
2 4025,32056 248 3777,32056 | 453,2784672 | 3572,042093 7597,362653 | -7637,103347
3 4025,32056 248 3777,32056 | 453,2784672 | 3572,042093 11169,40475| -4065,061254
4 4025,32056 248 3777,32056 | 453,2784672 | 3572,042093 14741,44684 | -493,0191616
5 4025,32056 248 3777,32056 | 453,2784672 | 3572,042093 18313,48893 3079,022931
6 4025,32056 248 3777,32056 | 453,2784672 | 3572,042093 21885,53102 6651,065024
7 4025,32056 248 3777,32056 | 453,2784672 | 3572,042093 25457,57312 10223,10712
8 4025,32056 248 3777,32056 | 453,2784672 | 3572,042093 29029,61521 13795,14921
9 4025,32056 248 3777,32056 | 453,2784672 | 3572,042093 32601,6573 17367,1913
10 4025,32056 248 3777,32056 | 453,2784672 | 3572,042093 36173,6994 20939,2334
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Tabla #3 Analisis econdmico que muestra los principales indicadores financieros que

evidencian la viabilidad del proyecto.

Precio de venta 2,89
Ventas Anuales 112746,1366
Margen Bruto 46945,45656
Beneficio Bruto 4025,32056
Beneficio Neto 3542,282093
Tiempo de recup 4,300748952
Depreciacion lineal 248
Tasa de interés 10%
S
VAN 7.126,26
TIR 19%
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Figura #1. Diagrama de flujo del proceso de produccion de leche a partir de K. lactis

genéticamente modificada para expresar proteinas de la leche, desde el escalamiento en el

biorreactor hasta la formulacién de la leche.

RBioMylk

COW-FREE MILK

Figura #2. Isologo de Biomylk mostrando la propiedad intelectual conformada por los colores

negro y blanco; ademas de la imagen de leche, fuente y forma de escritura utilizada.
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Figura #3. Diagrama de la estructura y organizacion de Biomylk donde se evidencia los tres
departamentos principales que conforman la empresa abarcando ademas las funciones que

desempefian los mismos.
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Figura #4. Diagrama de la cadena de suministros para la produccién de leche a partir de K.
lactis genéticamente modificada para expresar proteinas de la leche, desde la tranformacién de
levaduras, hasta el expendio del producto final a Supermaxi y a las empresas consideradas en

las alianzas estratégicas.
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