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Resumen

El yacon Smallanthussonchifoliug es una planta que pertenece a la familia de las
asteraceas, fue domesticada en Los Andes desifmdéa preincaica, principalmente en las
zonas fronterizas de Ecuador, Peru y norte Bol#idiferencia de la mayor parte de raices y
tubérculos que almacenan el almidén, el yacon epatiuna cantidad importante de
fructooligosacaridos (FOS) (azUcares no metabaddizqubr la via digestiva humana). El sabor
neutro del yacdn permite que este producto puedatifizado en la industria como una fuente
de FOS, el cual puede ser aprovechado en la atiypdebidtica, alimentando la coleccion
compleja y diversa de microorganismos (lactobagydsifidobacterias) en la via digestiva
humana. Estos microorganismos constituyen la flarerobiana que tiene una influencia
positiva sobre muchas caracteristicas bioquimifisis]ogicas e inmunoldgicas del cuerpo
humano. Asimismo estos microorganismos puedercyatien la destruccion de compuestos
toxicos y el retiro de sustancias cancerigenas.eB@as razones el objetivo del proyecto fue
realizar un estudio de mercado de yogures con tesisticas similares y encontrar una
formulacion que permita el trabajo en simbiosis ygton y el yogur, para esto se realizo
pruebas a nivel de laboratorio donde el yacén filieado de 3 maneras distintas: con trozos,
licuado y en extracto de yacén. El prototipo quetenia extracto de yacon fue el que mejores
caracteristicas organolépticas presentd, cumpliezaio el 2% de FOS requeridos en el
producto y manteniendo la factibilidad del proyestgun el estudio financiero del mismo,

con un TIRF (tasa interna de retorno financierd)ad8o, VAN (Valores actuales netos) de



$416.326,10y una relacion beneficio/costo del 2,53 y tomaadauenta los 5 afios de duracion

del proyecto.

Abstract

Yacon Gmallanthus sonchifolijsis a plant belonging to the family Asteraceae,swa
domesticated in the Andes since pre-Incan timeglyna the border areas of Ecuador, Peru
and northern Bolivia. Unlike most roots and tubessich store starch, yacon contains a
significant amount of fructo-oligosaccharides (F@8)gars not metabolized by the human
digestive tract). Yacon neutral taste allows thisdpct to be used in the industry as a source
of FOS, which can be exploited in the pre-biotitiaty, feeding the complex and diverse
collection of microorganisms (lactobacilli and Hifbacteria) in the human digestive tract.
These microorganisms have a positive influence anynof the biochemical, physiological
and immunological characteristics of the human bodyhese microorganisms can also
participate in the destruction of toxic compounds aemoval of carcinogens. For these
reasons, the objective of the project was to condumarket study of yogurt with similar
characteristics and finding a formulation that pgsmvork in symbiosis of yacon and yogurt,
for it there was testing in the laboratory where yacon was applied in 3 different ways: With
chips, liquid, and yacon extract. The prototype taming yacon extract had the best
organoleptic characteristics. It also provided tbquired 2% of FOS on the product. The
viability of the project is demonstrated by theafiiwial study , with a FIRR (Financial Internal
Rate of Return) of 60 %, net present value (NPV$ @f16.326,10 and a benefit/cost ratio of

2.53, taking into account the 5 year duration efphoject.
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1 INTRODUCCION

Actualmente existe interés de las empresas deraimen elaborar productos no solo por sus
caracteristicas nutricionales sino también paraptiunmna funcion especifica como mejorar la
salud y reducir el riesgo de contraer enfermeda&esa ello se agregan componentes
biol6gicamente activos como minerales, vitaminasidads grasos, fibras alimenticias,

bacterias benéficas y antioxidantes. A esta op@made afiadir nutrientes exdégenos se los

denomina fortificacion de los alimentos (Manrigaeal. 2004).

En este proyecto se mejoraran las caracteristicgascionales del yogur afadiendo un
porcentaje de fructooligosacéaridos (FOS) proveeiente las raices de una planta de origen
andino denominada yaconSrfallanthus sonchifoliusantes conocida comdPolymnia

sonchifoliao Polymnia edulig

El yogur es uno de los productos lacteos acidibsatias conocidos y populares en casi todo
el mundo. El consumo mas alto de yogur se da epdses riberefios del Mediterraneo, en
Asia y en Europa Central. La consistencia, salkemoyna varia de un lugar a otro. En algunas
partes, el yogur se produce bajo la forma de umd@altamente viscoso, mientras que en
otros paises presenta la apariencia de un gel dldidyogur también se produce en forma
congelada para postres o como una bebida. El ayosador difiere del de otros productos

acidificados (Lund, 2003). EIl yacon es un veggta viene concitando el interés publico

debido a sus efectos benéficos potenciales pamallad humana. Las raices del yacon

contienen FOS, un tipo particular de azUcares gedigestibilidad que aportan pocas calorias



15

al organismo y pueden ser consumidos por diabéyi@apie no elevan el nivel de glucosa en

la sangre (Manrique, Hermann y Berner, 2004).

Diferentes estudios han asociado las siguientgsig@tades a un consumo elevado de FOS:
reduce el nivel de triglicéridos y colesterol, miajda asimilacién del calcio, fortalece la
respuesta del sistema inmunoldgico, previene edfstiento, reduce el riesgo de cancer de
colon y restaura la microflora intestinal (Manrigi#ermann y Berner, 2004). Sin embargo,
la mayoria de estos efectos han sido observadasiarales de laboratorio mientras que la
mayor parte de estudios clinicos en humanos hamo dagultados frecuentemente

contradictorios.

Sin embargo, la funcion mas importante de los §O& contiene el yacon relacionada con
los efectos anteriormente expuestos, es la de ractoimo un componente prebibtico
(ingredientes no digeribles de los alimentos qeetah beneficiosamente al huésped por una
estimulacion selectiva del crecimiento y/o actiddie un limitado grupo de bacterias en el

colon), que facilita el crecimiento de bifidobatsr

Estas bacterias son las que favorecen la produdelbcomplejo de la vitamina B e inhiben el
crecimiento de microorganismos patdégenos incluyedalmonella, Shiguella, Stafilococcus y
Candida. Los FOS al ser utilizados como una mtdédermentable por la microflora

intestinal, permiten una disminucién en el pH ddbn, incrementando con ello la solubilidad
de numerosos compuestos minerales (Asami, et289;Roberfroid, et al., 1993; Cisneros-

Zevallos, 2002).
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2 ANTECEDENTES

El colon es uno de los 6rganos metabdlicamenteati@gs del cuerpo humano, y juega un
papel muy importante en la nutricion y en la salddtre los distintos componentes de la
microflora colénica se encuentran algunas bacteffdsdobacterias y lactobacilos) que
impiden el crecimiento de las bacterias nocivasapar salud humana, por esta razon
actualmente hay un gran interés en mejorar el d#karde las que son benéficas,
disminuyendo asi el crecimiento de las bacteriégsnomalmente patégenas. Ningun organismo
elabora bacterias, es decir, no las genera, singplenéstas se hospedan en nuestro intestino,

siendo su incorporacién externa (Guarner y Makaigel 2003).

Durante la vida intrauterina, la luz intestinalrpanece estéril pero la colonizacion comienza
inmediatamente luego del nacimiento y alcanza steb#idad duradera hacia el primer afio
de vida. Dicha estabilidad puede ser alteradantieirepisodios de infecciones intestinales,
tratamientos antibioticos, inmunodeficiencias tiamgs o cronicas y en la vejez. La

microflora intestinal esta siempre activa y se esauaproximadamente cada 48 horas

(Morohashi, et al. 1998).

Un factor externo que incide en la composicion aemlicroflora es la dieta y esto es
particularmente evidente durante la lactancia. tERis3 estrategias alimentarias que
promueven el mantenimiento de un equilibrio masidatle de la microflora intestinal,

consistentes en la alteracién beneficiosa de syasicion, mediante el incremento de las
cantidades de bifidobacterias, de lactobacilos ocaaos basadas en la utilizacion de

prebidticos, probidticos y simbidticos.
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Los probidticos son microorganismos vivos reconaeiccomo habitantes normales del
intestino humano que, al ser ingeridos, potena@anpropiedades de la flora intestinal. Los
prebioticos son ingredientes alimentarios (hidratescarbono no digeribles) que poseen un
efecto favorable sobre la flora intestinal ya qgénaulan selectivamente el crecimiento de
bacterias benéficas. Tanto los prebidticos como daosbidticos y los simbidticos son

considerados alimentos funcionales, y se definemmoc aquellos que contienen un

componente, sea 0 no un nutriente, que afecta waaias funciones del organismo en forma
especifica y positiva, promoviendo un efecto figgito que va mas alla de su valor nutritivo

tradicional (Morohashi, et al. 1998).
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3 JUSTIFICACION

Los alimentos funcionales producen efectos bemsfis a la salud, superiores a los de los
alimentos tradicionales. Dentro de la gama de aliosefuncionales estan los prebidticos, los
probioticos y los simbidticos. Los prebidticos sngredientes no digeribles de la dieta que
estimulan el crecimiento o la actividad de uno csrtipos de bacterias en el colon. Los
probidticos son microorganismos vivos que al seegados como suplemento en la dieta,
favorecen el desarrollo de la flora microbiana leintestino. Los simbiéticos combinan en sus
formulaciones la union de prebidticos y probidticts que permite aprovechar mas los
beneficios de esa unién (Cagigas y Blanco, 2008)e&e contexto la innovacion ha sido
fundamental para el aumento del consumo de lasl@eléhcteas fermentadas, tomando como

base las necesidades del mercado y la aplicacitos dgguientes criterios: (Tamine, 1991).

La preferencia del mercado por alimentos que puedheorar la salud ha sido
determinante en la aceptacion de productos lacmwo: bebidas edulcoradas,
refrescantes, postres, y no solo de alimentos atom autrimental.

* La demanda por alimentos bajos en calorias se eginapara disefiar productos reducidos
en grasa o en carbohidratos, dirigidos al apoygrdgramas de reduccion de peso en
personas preocupadas por su figura y su salud.

* Las campafias de promocion y comercializacion, emzatas a mejorar la imagen de
estos productos en el mercado y aumentar asi stesve

* La investigacion y desarrollo tecnologico realizadmara lograr innovaciones en estos

productos, lo que puede conducir a un importanteeatio en su aceptacion.
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El yogur es uno de los productos representativesopomicamente mas importantes entre las
leches fermentadas. También, algunas de las nagpliaaciones en leches fermentadas han
sido derivadas del yogur, o toman como base suepoode manufactura (Tamine, 1991).
Debido a la baja oferta de productos con atribgfios beneficien la salud en el mercado
ecuatoriano, este proyecto se basa en crear ueaaiva innovadora de negocio que
beneficie a un circulo productivo desde pequefnasidpres con la introduccion del cultivo
de yacon hasta empresas que puedan aprovechanastda prima para fortificar varios de
sus productos alimenticios. La aplicacion de |I@SFa un producto lacteo acidificado que
contenga bifidobacterias con caracteristicas m@Esefdard como resultado un producto
simbidtico con fibras solubles y bacterias pro4bax, que potenciara aun sus funcionalidades

en el organismo humano.
3.1 Referencia internacional de la importancia de alimetos funcionales.

El mercado de productos funcionales en Europa eupgrl.800 millones de euros en el 2005,
con un crecimiento por encima del 10% respectd@alamterior. El sector lacteo supone cerca
del 70% de las ventas totales de alimentos fun@enaeguido de lejos por las bebidas no
alcohdlicas y los productos de confiteria y gafletBentro de este tipo de alimentos, las
ofertas que se presentan mas consolidadas soe kasgdres, con aproximadamente el 40%
del total, seguidas por las de otros lacteos, @si en 30%. En cuanto a las lineas de
investigacion (figura 1), el estudio revela queniayor actividad se centra en el desarrollo de
nuevos ingredientes o alimentos, por delante denlasstigaciones sobre antioxidantes o el
desarrollo de probioticos o prebidticos, sin embaggtos ingredientes tienen una alta

oportunidad de crecimiento. (Lara y Benito, 2007).
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Figura 1: Importancia en investigacién sobre area € productos funcionales en la Unién Europea
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Fuente: Lara y Benito, 2007.

3.2 Analisis del mercado de salud y nutricion en Améria Latina

Como se puede observar en la figura 2, los ptoduarganicos tienen baja participacion
pero un alto porcentaje de crecimiento (55%). Eraso de los productos fortificados o
funcionales con casi ocho millones de délarespoua el segundo lugar y presenta un 80%
de crecimiento. Los productos BFY (better for yoomo son: los productos sin azucar,
reducidos el porcentaje de grasa, bajos en sodiaoit aditivos tienen una participacion de
mas de ocho mil millones de délares, pero tienparsentaje de crecimiento inferior al 50%.
Los productos naturalmente saludables poseen ueaabparticipacion con casi seis mil
millones de dolares de y un crecimiento del 50%os productos para la intolerancia de
alimentos muestran una baja participacion en etader pero tienen un alto crecimiento con
respecto a sus ventas. Los productos adelgazasuesementos vitaminicos/dietarios y
herbales/naturales son los que presentan bajaipadion y un porcentaje de crecimiento no

tan significativo como los anteriores. En conclosidos los productos que tienen un
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importante valor agregado que se encuentre estregiia relacionado con el buen
funcionamiento del organismo prometen tener unadwgortunidad comercial y mas adn si

contienen ingredientes naturales como el yacon.

Figura 2: Estudio de mercado en productos de saly nutricién en América Latina (2004 — 2009)
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NH = Productos naturalmente saludables; Fl = Productos para Intolerancia de Alimentos.,
5 = Adeigazantes; VD = Suplementos vitaminicos e dietarios; HT = Productos herbales/radicionales.

Fuente: Escobar, 2007

El contenido de la figura 3 es importante pargustificacion este proyecto ya que se aprecia
una distribucién mas clara de la participacién guiste de los productos funcionales con
respecto a otros productos que se encuentran ddatdla gama de salud y bienestar en
Latinoamérica. Como se puede apreciar, los prodummo los alimentos funcionales en el
2004 presentaron una participacion del 37% y laxlyctos con menos grasa, azUcar y
calorias ocuparan un 61%. Como se muestra enguaafi3, desde hace algunos afos estas
cifras estdn cambiando, debido a que las empresasodbs los paises han estado
desarrollando productos con alto valor agregado ay healizado fuertes campafas

publicitarias para los mismos.
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Figura 3: Participacién de productos salud y biengtar en América Latina 2004
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2009: pronostico total ventas al detal EUR 5.000 ‘millones

Fuente: Escobar, 2007.

4 OBJETIVOS
4.1 Objetivo general del proyecto

» Desarrollar un yogur tipo Il que contenga bactepiabioticas y FOS provenientes del

yacon para su posterior comercializacion.
4.2 Objetivos especificos del proyecto

» Determinar el proceso Optimo de elaboracion dedasbliacteas fermentadas mediante

la utilizacién de yacoén como ingrediente adicional.

» Realizar un estudio de mercado para alimentos acacteristicas funcionales y que

permita el desarrollo local de esta nueva alteraahn la dieta de las personas.

» Determinar la factibilidad econémica de la prodancde una bebida que contenga

FOS como fuente de fibras solubles naturales.
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5 ESTUDIO DE MERCADO

En los ultimos afios cada vez que se visitan losrsugrcados se encuentran mas productos
con valor agregado, sean estos enriquecidos coagai®, con prebioticos, probioticos, ricos
en calcio, fibra, vitaminas o minerales. Todo estegjunto de productos se los ha denominado
como alimentos funcionales ya que se caracterizaor ofrecer salud y bienestar a sus
consumidores mediante la utilizacion de ingredemietivos que pueden ayudar a mejorar la
digestion, aumentar las defensas y otros sisterdak organismo. Diariamente se puede
encontrar publicidad en los distintos medios acdecproductos fortificados en polvo como el
PEDIASURE y ENSURE FOS, que dentro de su formutactintienen fructooligosacaridos y

vitaminas.
5.1 Oferta de productos funcionales
5.1.1 Yogur probidtico, prebidtico y simbiético

Actualmente la manera mas comun de vender yogureleecuador es mediante la
denominacion de yogur probidtico, mismo que tiene gstar formulado de acuerdo a la
Norma INEN 2305:2009 (Anexo 1), debe tenef LIFC bacterias vivas por gramo de yogur,
con alguna de las cepas probidticas que se enaueetr el mercado. Para que estos sean
productos considerados funcionales deberan tensustéénto de un nimero determinado de
estudios clinicos. De acuerdo con la revista IFR®&&earches que realiza permanentemente
estudios de mercado en el Ecuador, en una pulditaenlizada en diciembre del 2008 hace
un estudio en la categoria de alimentos indugtaidos, donde en el 2007 y 2008 salieron a
la venta 207 y 301 nuevos productos, de los cusdks en yogur light y con ingredientes

funcionales fueron 11 y 9 respectivamente (Garrkfif)8). Este estudio refleja la falta de
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inversion por parte de las empresas en realizagstigacion y desarrollo en productos

funcionales.
5.1.2 Principales productores

Segun el Centro de la Industria Lactea (CIL), epaés se producen 150 000 litros diarios de
yogur. De ese mercado, la empresa Toni tiene el @%nercado seguido por Alpina, Rey
Leche, Chiveria, Pura Crema y Dulac’s, entre foxipales. Yogures dietéticos, con trozos
de frutas, protectores del estbmago y digestivosadgunas de las variedades que ofrece el
mercado local. En el pais existe un alto consumesdes productos, sobre todo entre los
jovenes. Las razones que exponen es que buscariefmearsu figura y tener un organismo
saludable”. Nuevas variedades se lanzaron en & 2Q@favés de algunas marcas. Es por ello
gue las marcas nacionales buscan posicionarse eelado nacional con productos que
ofrezcan valor agregado a sus clientes. Uno debgivos de los productores nacionales es
exportar yogur. Sin embargo, no han podido concreséa iniciativa. En Guayaquil, para
captar la mayor cantidad de clientes cada compafiéae una gama de presentaciones. Los
hay en presentaciones pequefas de 200 g (concersial) de hasta de 2 litros; y sus precios
van desde los $ 0,55 hasta los $ 4,50. Tambiérerien fundas de un litro, las cuales resultan
mas econOmicas para las familias. Los saboresioadies, frutilla, durazno, mora y natural,
siguen manteniendo el liderato a la hora de congrdas perchas de los comisariatos. Ello a
pesar de que existen nuevos sabores en el merEageeso, 2009). Una de las marcas de
mayor acogida es Tonimix (yogur con cereal) coB58b de los pedidos, segun lo afirma la
gerente de mercadeo de Toni, tras sefalar quenka de esta bebida crece y ocupa el 69%
del mercado. Otra de las marcas que también tiamedgmanda es Regeneris de Alpina (para

problemas intestinales), pues cuenta con produmbghles y con trozos de fruta (Rojas, J.
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2009). Toni y uno de sus productos es el Beneeoljogur dirigido a reducir el colesterol y
para las personas que sufren de diabetes, ya queenta con azucares, pero si contiene todas
las ventajas y propiedades del yogur. El yogur Nivde la misma marca, viene en distintas
presentaciones: sirve principalmente para el coidiella piel. Sus otras presentaciones van
dirigidas a tonificar, a mejorar la digestion, yles nifios, a su crecimiento. Entre sus metas

esta posesionar las nuevas presentaciones encaaduoey trabajar con ellas (Rojas, J. 2009).
5.2 Anadlisis de la demanda
5.2.1 Consumo

La penetracion del yogur en el mercado naciomabi@n depende de la capacidad adquisitiva
de una familia, segin un estudio del Instituto Naal de Estadisticas y Censos (INEC),
cuando los ingresos de un hogar son mayores, mayoel consumo de este producto
(Valarezo, M. 2006). Segun el mismo informe, elwogcupa el puesto 21 dentro de los 51
productos alimenticios mas importantes que consuasefamilias ecuatorianas, pero entre los
hogares de mayores ingresos economicos, el yoguohseguido situarse entre los doce
productos mas consumidos, aunque es menos pii@rdgae el pan, arroz, varios tipos de
carnes, queso, gaseosas, huevos y papa. Estoedaogstinan el 1,9% de su presupuesto de
alimentacion hacia la compra de yogur, 90% masodquke destinan los hogares de bajos
recursos, donde este es uno de los alimentos déaj@sonsumo (gastan menos del 0,3% de
Su presupuesto), junto a los camarones, la ndeamjilos jugos de frutas. El producto se
distribuye un 44,6% en tiendas y bodegas, el 4E8%upermercados y un minimo porcentaje
a través en mercados, kioscos y vendedores ambsi@vialarezo, M. 2006). Respecto a los

gustos de los consumidores se introdujeron saltores guanabana, cereza y otros, pero no
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fueron aceptados porque el ecuatoriano estd awbsddo a consumir yogur de frutilla, mora
o durazno (Valarezo, M. 2006). Por esta razon phpesente proyecto consideraremos que

los sabores que se desarrollaran para el prodecio ks tradicionales antes mencionados.

Para la gerente de Mercado en la linea yogur dé Taonque la relacion del producto con la
salud no es un elemento nuevo en medicina, tuMmpacto positivo desde la publicidad en
el mercado”. En 2004, Tony utiliz6 un total de 19lones de litros de leche para la
produccién de yogur. Para 2005, el requerimienttediee subié a 22 millones de litros, esto
es, un incremento en la demanda del 16% respé@604, para los afios siguientes se

proyectaba que ese incremento seria de un 20%réZalavl. 2006).
5.3 Encuesta

Por la dificultad de cuantificar la cantidad debgucto necesario para cubrir la demanda, se
decidio, realizar una encuesta dirigida a poteasiatonsumidores en el mercado nacional,
para tener una idea clara de los gustos y prefexede una parte de los mismos, ademas que
se pueden obtener conclusiones tentativas de lalagade la poblaciéon en general. La
encuesta (Anexo 2) tuvo lugar principalmente en Zanas urbanas de la provincia de
Pichincha, a manera de encuesta directa, via tetaf§ correo electronico. Los encuestados
se encontraban entre los 16 y 60 afios de edadstyaran los resultados que se detallan en

los respectivos andlisis de cada pregunta.
5.3.1 Resultados de la encuesta

Con un total de 100 encuestas realizadas a constemidle diferente género y edad, y
pertenecientes a un grupo socio-econémico mediosaltobtuvieron los siguientes resultados

para las 6 preguntas efectuadas, los mismos gepsesan en porcentajes.
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* Cuantificacion de las edades de los consumidoresasiados

De acuerdo con la figura 4 la distribucion por edbed la poblacién encuestada fue la
siguientes: el 55% tenia de 31 a 45 afios de e2izh de 16 a 30 afios de edad y 18% de 45
a 65 afos de edad. Estos valores fuerén la baadgdeterminacion de la tendencia en los

resultados obtenidos de acuerdo a la edad.

Figura 4. Edades de los encuestados
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¢ Cuantificacion del género de los consumidores estaul®s

En la figura 5, el 58% de la poblacién encuestada de género femenino y el 42% de
masculino. Estos valores determinaron la tendadeilds resultados obtenidos de acuerdo al

género.

Figura 5. Género de los encuestados
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* Pregunta 1. ¢ Con que frecuencia mensual consured ysgur?

En la figura 6, se presentan los resultados dendaesta: el 38% de encuestados consume
yogur 2 a 3 veces al mes, 27% 1 vez al mes, 19%anli2% de 4 a 5 veces al mes y 4% mas

de 5 veces al mes.

Figura 6. Frecuencia mensual de consumo de los erestados

‘im-v'

35047

30%+

23%+ i B .
20% 4 )

15%.

s H B
4 B B B Fm

223 4a5

0 1 5 +de

(g3

* Pregunta 2. ¢ Conoce usted el yogur probi6tico?

En la figura 7, Unicamente el 38% conoce el yqgmabidtico y sus beneficios.

Figura 7. Encuestados que conocen el yogur probicb
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» Pregunta 3. ¢ Conoce usted el yogur prebiotico?

En la figura 8, se puede observar que el 97% deestados no conoce el yogur prebidtico ni

sus beneficios.

Figura 8. Encuestados que conocen el yogur prebiot
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* Pregunta 4. ¢ Conoce usted el yogur simbiotico?

En lafigura 9, el 99% de encuestados no conlogaegeir simbidtico ni sus beneficios.

Figura 9. Encuestados que conocen el yogur simbiéti
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* Pregunta 5. ;Ha comprado algin yogur con ingredisfitincionales?

En la figura 10, existe el 63% de encuestadosidgmtifica los productos que contienen
ingredientes funcionales.

Figura 10. Encuestados que han comprado yogur congredientes funcionales
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» Pregunta 6. ¢;Considera usted que debido a la adidé ingredientes funcionales en un

yogur se justifica incrementar su precio?

En la figura 11, el 68% de poblacion encuestada epié de acuerdo con pagar un valor

adicional por la adicion de ingredientes funciogale

Figura 11. Encuestados que justifican el incrementdel precio del yogur simbiético
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Segun la encuesta realizada todos los valores idbtemos indican que la mayoria de la
poblacion desconoce los ingredientes funcionalesbi@ticos, prebidticas y simbioticos).
Pero si estan de acuerdo en pagar por un produetdgnde un beneficio mas alla de lo

tradicional.
5.4 Analisis de precios

De acuerdo con un sondeo de mercado realizaddierd@l 2010, se investigaron los precios

de todas las marcas referentes de yogur con irggtedi funcionales que se exhiben en las
perchas de los supermercados y tiendas (Tablgsta. informacién es determinante para
realizar una comparacion con respecto al precigpamlucto en estudio y lo que actualmente

existe en el mercado.

Tabla 1: Lista de precios de venta para la linea dgogur por kg

Yogur PESO| P.V.P.
Yogur Toni dietético 1kg $2,95
Yogur Toni con trozos 1kg $2,40
Yogur Toni Vivaly 1kg $2,6
Yogur Alpina Regeneris bebible 1kg $ 2[35
Yogur Alpina Regeneris con trozos 1kp $ 255
Yogur Chiveria 1kg $2,30

De acuerdo a los precios actuales del mercadoesteproncluir que 1 kg de yogur con por lo
menos uno de los dos ingredientes funcionales,squefibras o bacterias probidticas, en
promedio estan en $ 2,46. Siendo este valor éaaeia para la fijacion del precio de venta al

publico (P.V.P).
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5.5 Presentacion del producto

El producto estara a disposicion en sitios com@uelto de fabrica, distribuidores, locales
comerciales y autoservicios (seccién lacteos).piesentacion sera en botellas de polietileno

recubiertas de una etiqueta de PVC, en gramaj28@lg, 1000 g y 2000 g. figura 12.

La etiqueta tendra una rotulacién en donde setagdatl origen y la funcionalidad del yacén
como fuente de fibras solubles como los FOS y ld8vos probidticos (bacterias bifidas).
También se declararan los textos legales coménraacial, ingredientes, norma NTE INEN
2395:2009 para leches fermentadas, tabla nutricipmfireccion; basadas en el Manual de
armonizacion de rotulado de productos para congwmaano parte 1 y 2 NTE INEN 1334-
1:2000 y NTE INEN 1334-2:2000 dispuesto por el INEMstituto Ecuatoriano de

Normalizacion).

Figura 12: Envases de producto
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5.6 Sistema de comercializacion
5.6.1 Cadena de distribucion

El producto debera pasar por los distintos procedesliberacion fisico quimica y
microbioldgica de la empresa INPROLAC S.A., dondsteriormente sera empacado en cajas
de cartén corrugado que contengan: 20 botell29@g, 9 botellas de 1000g y 6 botellas de
2000g. Estas cajas seran enviadas a los distotakes comerciales manteniendo la cadena
de frio a una temperatura entre 4 y 8° C desdenglcenamiento en fabrica como muestra la
figura 13, hasta el consumidor final (figura 143rg garantizar los 30 dias de vida util del

producto.

Figura 13: Camaras de refrigeracion para almacenangnto de yogur.

Como se muestra en la figura 13 el producto despgeésu envasado es almacenado por 48
horas en un cuarto de cuarentena que se encuentra emperatura inferior a los 6° C, en
espera de los resultados microbioldgicos. Una wezaf producto se encuentra en Optimas
condiciones para su distribucion, es entregaddogrdiferentes puntos de venta: tiendas,
autoservicios y puntos de fabrica, donde se cuemta refrigeradores de exhibicibn como

muestra la figura 14.
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Figura 14: Exhibidor de producto para tiendas y aubservicios

5.6.2 Estrategias de mercado

En cada punto de venta el producto debera tensreaeles que impulsaran la venta como
son: material en el punto de venta (afiches, vek®t informativos), degustaciones, rotulos
comunicativos y afiches, donde se puedan exportsttos beneficios del producto. Se
deberd invertir en medios de comunicacién focabzagara llegar al mercado objetivo que
son amas de casa en busqueda de bienestar y sabudhpfamilia. Segun los datos de la
encuesta realizada, para la introduccién del prtodes necesaria una comunicacion efectiva
al publico donde se den a conocer los ingrediefussionales que contiene el producto,
cuales son y para qué sirven. EIl yogur simbidatiebe ser identificado por los consumidores
de acuerdo a sus beneficios, haciendo que el pdecga un crecimiento sostenido en el
mercado. Es fundamental un lema comercial que @auilevos clientes y que permita el
afianzamiento del producto en el mercado utilizapdm ello los beneficios que ofrece el
producto, y lo mas importante, es que se pueda sacproducto al mercado que si cumpla

con todas las bondades ofrecidas por parte deliptod
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6 ESTUDIO TECNICO

6.1 Tamafio del proyecto

De acuerdo a la capacidad de la empresa dondesagal el proyecto se estaria destinando
durante el primer afio un 13% de la produccion aetwste producto lo que significa que se
elaboraran aproximadamente 2.243 kg de yogur diarib con una capacidad de crecimiento
de produccion estimado en un 4% por afo (tabla Este proyecto estaria ocupando
instalaciones de la planta procesadora que sa@oaeentran utilizadas en un 38%. Este nuevo
producto seria introducido inicialmente en las @pales cadenas de abastos del pais con el
fin de generar un volumen importante de produccié8egun una entrevista con el Jefe de
Comercializacion del grupo de empresas pertenesent la Corporacion Favorita, el
(Almeida, 2009), manifestdé que un producto corclscteristicas antes mencionadas es muy
interesante ya que las tendencias del consumidobbgscar nuevos productos organicos como
una de sus principales caracteristicas ademas guedan mejoren la digestion y que

disminuyan el colesterol.

Tabla 2. Produccion anual de yogur simbiético

ANO kg por afio

605.70(
1.092.92.
1.136.64
1.182.09
1.229.38

O W |IN]|PF
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6.2 Localizacion geografica del proyecto

Este proyecto se desarrollard en la fabrica de ugtod alimenticios INPROLAC S.A.
Ubicada en la Provincia Pichincha, Canton Cayarfdb& abecera Cantonal se llama San
Pedro de Cayambe, se encuentra en las coordena@as0ON, 78° 0935 W. El cantdn
tiene una extensién de 1350 %y 2750 m.s.n.m., con una poblacién de 69.744 hatsis,
siendo el 57,95 % poblacién urbana y el 42,05 %guiadn rural. Limita al Norte: Provincia
de Imbabura, el Distrito Metropolitano de Quitoiliancon el canton al suroeste, la provincia

de Napo al sureste, la provincia de Sucumbiostalyesl cantén Pedro Moncayo al oeste.

La fabrica INPROLAC S.A. cuenta con un area esjmecile elaboracién de yogur que se
encuentra equipada con todas las instalaciones :caagomor, agua, agua helada, aire
comprimido y aire filtrado al 95%. Ademas estaadraenta con una certificacion en Buenas

Practicas de Manufactura, condiciones Optimas g@attasarrollo del proyecto.
6.3 Area de influencia del proyecto

Este proyecto sera de gran ayuda para los pegagfiositores que tendran un cultivo alterno

donde podran trabajar con las cosechas de yacérseqdestinaran a la produccion de yogur,
sin depender de un proceso de mercado para su, vaiado esta una garantia para la
produccién sostenible debido a precios estaljldos por el proveedor y la empresa privada.
El desarrollo de nuevos cultivos tendra que seryage con capacitacion permanente de
técnicos para el control de plagas y enfermedageggsiido también de varios controles durante
el desarrollo del cultivo, su cosecha y post-cogsgphara que este se convierta en un negocio
rentable para el productor y con un producto deawalidad para el industrial. En el area de

lacteos tendria una gran innovacion con la elab@made un producto que contenga una fibra
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soluble producida y procesada localmente, inclusigetrataria de fomentar un cultivo

completamente organico para darle un valor agregsoal producto.
6.4 Ingenieria del proyecto

Debido a la infraestructura existente para la ekmtddon de yogur y jaleas en INPROLAC

S.A., los requerimientos de equipos y herramiedtasrabajo no son altos, lo que reduciria
considerablemente el gasto de inversion por ebt®ru_a mayoria del trabajo a realizarse en
esta investigacion serd en  formulaciones y pracede elaboracién, envasado y

almacenamiento, que garanticen un producto que leurop las expectativas del consumidor.
A continuacion se detallan los equipos a utilizg@e la elaboracion del producto:

1. Tinas de recepcion y enfriamiento de leche.

2. Laboratorio equipado para realizar analisis figjo@gmicos y microbioldgicos, tanto de
leche fresca como de producto terminado.

3. Pasteurizador con capacidad minima de 3000 limosipra.

4. Clarificadora automatica con capacidad minima3660 litros por hora.

5. Homogenizador de una etapa con capacidad mini@@I8fbs por hora.

6. Marmitas de fermentacion con capacidad minimdde0 litros.

7. Marmita de mezcla de ingredientes con capacidadmaide 1000 litros.

8. Marmita de coccion y evaporacion a baja presidéa pgEeas con bomba de vacio con
capacidad minima de 1000 litros por cada produccion

9. Envasadora y tapadora de botellas para yogur.

10. Material de empaque y cartones de almacenamiento.

11.Céamaras de enfriamiento para almacenar producto.
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6.4.1 Yogur

El yogur es un producto lacteo elaborado con ledfe recuentos bacterianos totales de
maximo 100 000 UFC/ml como principal materia priraala que se inocula un cultivo de
fermentos que convierten parte de la lactosa etodactico. En ese proceso de conversion se
producen otras sustancias tales como el anhidratbonico, acido acético, diacetilo,
acetaldehido y otras que dan a los distintos ptodusus caracteristicas de textura, sabor y
aroma (Bylund, 2003). El proceso de fermentac®tadeche es el resultado del desarrollo de
dos bacterias termdfilaStreptococcughermophilusy Lactobacillusbulgaricus La primera es
una bacteria lactica que se desarrolla en formanapgntre 42 y 50°C y proporciona la acidez
caracteristica del yogur. La segunda es otra liadéetica que se reproduce a temperaturas entre
37 y 42°C y se encarga de dar el aroma caraateristi yogur. Segun La textura final el yogurt
puede ser aflanado (de aspecto gelatinoso) o tidbebible) (Revilla, 1982). Adicionalmente al
yogur se le pueden adicionar otro tipo de bactebéglo bacterias, lactobacillus casei y/o
lactobacillus acidofillus que poseen propiedadésehites y complementarias para mejorar los
beneficios funcionales del yogur. En la actualidaten varias alternativas de los diferentes
tipos de yogur con valor agregado como: reductdeésolesterol, deslactosados, con fibras, sin
grasa, antioxidantes e incluso adelgazantes. Taneiéten varias alternativas de sabores y de

tipos de yogur de acuerdo a su reologia, funcidaaly aplicacion.
6.4.2 Elaboracién de yogur y la adicion del yacon

Para la elaboracion de yogur se aplicara el méyodoncepto tradicional, el cual puede ser
observado en el grafico 20. Todo este proceso tigaata correcta adicion tanto de los

cultivos probioticos con los trozos de yacon y gean de beneficio para el consumidor.
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También se pueden observar todos los puntos deotgrdosificaciones exactas del resto de

ingredientes.

Figura 15.- Diagrama de flujo de la elaboracion dgogur con yacén y fruta
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6.4.2.1 Recepcion de la leche

Una vez que la leche de las haciendas llega aalastgolprocesadora es sometida a diversos
andlisis: organoléptico, prueba de alcohol, acitiegable, antibidticos, grasa, densidad,

reductasa, crioscopia, pH, acidez titulable, masptresencia de neutralizantes, temperatura y
cantidad de proteina. La leche para la produad@yogur debe tener maximo 100.000 UFC /

ml y minimo 3% de proteina, ya que de esto depéndas caracteristicas del producto final.

La leche no debe contener antibioticos, bactera¥agi residuos de soluciones de limpieza o
agentes desinfectantes. Por ello, la industri$édebe obtener la leche para produccion de
yogur de ganaderos seleccionados, con practicasodeccion aprobadas. Es importante que
todos las tinas de almacenamiento y tuberias dgoesteso sean en acero inoxidable, mismos

gue tendran una limpieza por cada periodo de uso.
6.4.2.2 Normalizacién de la leche

El contenido en grasa y en solidos de la lecheosmaliza de acuerdo con las normas y
principios de la FAO/OMS que se indican a contoida El yogur puede tener un contenido
de grasa entre 0 y 10 %. Sin embargo lo habisiainecontenido de grasa de 0,5 a 3,5%. El
yogur puede clasificarse en los siguientes grupegtin el cédigo y principios establecidos

por la FAO/OMS:

* Yogqur tipo | Contenido de grasimimo 3%
e Yogqur tipo Il Contenido de grasaimo 0,5% maximo 3%

* Yogqur tipo lll Contenido de grasaximo 0,5%
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Para la elaboracion del producto en investigacetomara la norma establecida para yogurt
tipo Il con un contenido de grasa aproximado depz#& lo cual se utilizara un equipo que

tiene dos funciones: clarifica para higienizar gaema para normalizar la leche.

Segun lo establecido por la FAO/OMS, el contenidoimmo de sélidos no grasos debe ser de
8.2%. EIl incremento en el contenido total de M§peeialmente de la proporcidon de la
caseina y proteinas de suero, dara lugar a un ydgumas consistencia, reduciendo la

tendencia de separacion del suero (Bylund 2003).
6.4.2.3 Adicién de macro y micro ingredientes a la leche pa la elaboracion de yogur

Los estabilizantes son coloides hidréfilos quendiela propiedad de ligar el agua. Con ellos
se aumenta la viscosidad del producto y contribayenitar la separacion del suero. Para este
proyecto se adicionara un estabilizante de nomRENGSTED que es una mezcla de pectina,
almidon y gelatina (Anexo 3). Este ingrediente \@ade al producto una alta viscosidad con

ciertas caracteristicas de gel para garantizastabiédad y vida en el anaquel.

La sacarosa es un carbohidrato muy abundantereime vegetal y se le conoce vulgarmente
como “azucar” Su férmula empirica es C12H22011. &lcar refinado se obtiene
comercialmente a partir de la cafia de azucar @emelacha azucarera se utiliza mucho en la
industria lactea como edulcorante, pudiendo serleadp de forma cristalizada o como
jarabe. Es aconsejable afiadir el azicar antesadi@itiento térmico, ya que asi se garantiza la
destruccion de formas vegetativas de microorgarssoontaminantes, mohos y levaduras

osmdfilas e incluso algunos esporos (Tamine y Raaniri 991).
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6.4.2.4 Homogenizacion de la leche

La homogenizacion consiste literalmente en la feiérade una emulsion homogénea de dos
liquidos inmiscibles, esto es, aceite 0 grasa yaagua leche para el yogur es la tipica
emulsion de grasa en agua, por lo que consecuemntehaegrasa presenta una clara tendencia
a separarse formando una capa superficial (espemiéé en los tanques de incubacién

durante el proceso de fermentacion).

Para evitar esta separacion la mezcla base egidarae un proceso de mezclado a elevada
velocidad u homogenizacién. Existen otras razones lps cuales es importante la
homogenizacién en la fabricacion del yogurt quéresspecificadas en la Tabla 6. (Tamine y
Robinson 1991). En la figura 21 se puede observaved microscopico el efecto en la grasa
de leche sometida a una presion mayor a 150 baregnesistema de pistones que se

encuentran dentro del homogenizador.

Figura 16: Vista microscépica del efecto de la hongenizacién en la grasa

PROCESO DE HOMOGENIZACION
DE LA LECHE

PRODUCTO
HOMOGENIZADO

PRODUCTO SN
) HOMOGENIZAR
PRODUCTO

HOMOGENIZADOD

Ga;:: 0.Amm

Fuente; Bylund, 2003
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Tabla 3.- Modificaciones fisico-quimicas del yogutdebidas a la homogenizacion de la leche

Efecto de la

homogenizacién

Modificaciones observadas en el yogurt

Aumento de viscosidad

Reduccion del tamafio de los glébulos grasos y attuknla absorcién sobre las
micelas de la caseina, lo que determina el auntetabefectivo de las

sustancias en suspension

Actividad Xantin Oxidasa

Debido a la desorganizacién de la membrana deligidiraso que contiene

aproximadamente la mitad de la actividad enzimgtiesente en la leche

Lipolisis

Se observa un aumento de la superficie total degFapuesta a la accion de las
lipasas. La destruccion de la membrana del glébrdso puede aumentar el

grado de lipdlisis debido a los cultivos estarter.

Contenido en fosfolipidos

en la leche desnatada

Debido al efecto fisico se aprecia un mayor gragltrahsferencia de material de

la membrana a la leche desnatada.

Disminucién del tamafio d

los glébulos grasos

La disminucién de este evita la formacion de ladide nata en el yogurt,

especialmente en la incubacion.

Sabor oxidado

Debido a la migracién de fosfolipidos a la fasgyresa de la leche y a la
formacion de compuestos con grupos sulfihidro quiézen como antioxidantes|
Posiblemente de la desnaturalizacion de las peateadal lacto-suero lo que

permite la exposicién de grupos SH antes ocultos.

Estabilidad de las proteing

Se observa cambios en las interacciones protedtaipa, debido en parte a

cierto grado de desnaturalizacion y las modificaegode equilibrio salino.

Aglutinacién y fuerza

ascensonal de efectiva

Disminuye la aglomeracion de glébulos grasos deaitioabsorcién de la mice|a

y submicela de caseina sobre los glébulos grasos.

Caseina presente en la fa

Nno grasa

Se observa una transferencia parcial desde lantageasa formando una nueva

membrana alrededor de los nuevos glébulos grasos@gdos.

Sinéresis

Aumenta la hidrofobicidad y la capacidad de retiamcie agua debido a las
caseinas que forman parte de la membrana del glgbato y otras

interacciones proteina-proteina.

Fuente: Tamine y Robinson, 1991.

6.4.2.5 Tratamiento térmico

A la leche una vez estandarizada se le adiciahasttos ingredientes para la elaboracion de

yogur, esta es sometida a pasteurizacién. Emesyecto tendremos dos pasteurizaciones: la
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primera alcanzara una temperatura de 70 a 72%Ggdunda de 80 a 82° C por un tiempo de

25 minutos, los efectos del tratamiento térmicoesemen en la tabla 7.

Tabla 4.- Efectos del tratamiento térmico (pasteudacion) sobre la leche para la elaboracién del yogu

Destruccion y/o eliminacidon de microorganismos gats y otros

microorganismos indeseables.

Produccion de factores estimulantes o inhibidoeel®s cultivos estarter de

yogur.

« | Cambios en las propiedades fisico-quimicas dedogponentes de la lech

D

« | Aseguramiento que el coagulo del yogurt terminagofsme.

Reducir el riesgo de separacion de suero en elptoderminado. Esto es
« | debido a la desnaturalizacion de las seroprote&ina® a 80%. En

particular laB-lactoglobulina

Fuente: Bylund, 2003.

En la figura 22 se puede observar el equipo eatsle para el tratamiento térmico de la leche
gue sera empleado para la elaboracion del yogto.€ssun pasteurizador con intercambiador

de calor de placas, clarificadora y homogenizador.

Figura 17: Sistema de descremado, homogenizaciémpgsteurizacion de leche

= 1 Tanque de regulacion de flujo
- = 2 Bomba de producto
3 Controlador de flujo
o 4 Intercambiador de placas
- ——= 5 Separador de sélidos
8" T/f‘ | 6 Vilvula reguladora de presién
= _|'_': 7 Transmisor de flujo
.- 1 8 Transmisor de densidad
9 Vavula de regulacidn de producto
& 10 Vilvula de producto
E' wol a °ﬁ 11 Vilvula unidireccionales
L - d, ol 12 Homogenizador
- 13 Bomba de agua
ﬂ. 14 Tuhos de retencion de producto

10 |

st nat,
BRI TTT P —|

15 Vilvula de divergencia
16 Tablero de control

Fuente: Bylund, 2003.
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6.4.2.6 Proceso de fermentacién

Para la elaboracion del yogur, una vez que leeléehsido sometida a un tratamiento térmico,
esta se enfria en los tanques de fermentaciénréFRB) hasta la temperatura de inoculacion
del cultivo iniciador(S. thermophilus, L. bulgaricus y B. bacteriumdnjre 42 y 44° C y un
2% de dosificacionLa fermentacion tienen lugar por lo general aperaturas de 40-45° C,
es decir, en las condiciones 6ptimas de crecimidataultivo mixto (método de incubacion
corto) (Bylund 2003). En algunos casos el pericglondubacion puede ser de solo dos horas y
media a una temperatura de 45° C, para cultivasadores activos (3%) con una relacion
bacilos / cocos adecuadas. No obstante, tambiédeptgzurrirse a métodos de incubacion
largos, a 30° C durante toda una noche (18 horha¥ta alcanzar la acidez deseada 77° a 80°
Dornic. Para este proyecto se utilizar4 el cultv@ 180 y BB-12 de la marca CHR-
HANSEN de inoculacion directa (Fichas técnicas An®j. EIl cultivo YC 180 es una
combinacion des. thermophilus y L. bulgaricusel cultivo BB-12 contiend3. bacterium b

Unicamente. Estos cultivos tienen un periodo dedatacion de 6 a 8 horas a 42° C.

Figura 18.- Tanque acero inoxidable para la fermeracién de yogur con agitador
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6.4.2.7 Proceso de cortado y batido

Una vez que el yogur ha alcanzado la acidez redpiee 77 a 80° Dornic, se procede al corte.
Este es un proceso de agitacion a 40 rpm dur@nteirdutos cuando se trata de yogur batido.
Luego de este proceso se continta con el enfriaajenna agitacion mas baja (15 rpm) por 2

horas aproximadamente hasta alcanzar una tempeeattie los 25 y 30° C.
6.4.2.8 Saborizacion, envasado y almacenamiento

Una vez que el yogur ha alcanzado los 25° C seegeoa afiadir: el azlcar, saborizantes,
colores naturales, trozos de fruta, trozos de yacfamabe concentrado de yacon. Se mezclan
los ingredientes hasta alcanzar un producto hongmgéon una agitacion a bajas revoluciones
(15 a 20 rpm) durante 20 minutos y se procede \@samo en las distintas presentaciones a
comercializarse. Una vez que se tiene el produttasado el producto sera llevado hasta los
cuartos de refrigeracion que se encuentran a umperatura de 4 a 6° C para conservar el

producto en estado 6ptimo para la venta y distidouc
6.5 Yacon
6.5.1 Descripcion botanica

El yacon Emallanthus sonchifoliy® conocido como jicama es una planta origindeida
region andina. Pertenece a la clase de las didotilas y familia de las compuestas (Barrera,
et al. 2004). En el Ecuador se ha colectado gewmsoml en las provincias de Carchi,

Pichincha, Tungurahua, Bolivar, Chimborazo, Cafianay y Loja (Tapia, et al.1996).

La planta es perenne de 1,5 a 3 metros de almsaallos son cilindricos, subangulares y
huecos en la madurez, con algunas ramas. El sistadieular esta compuesto de raices

reservantes y carnosas en un numero de 4 a 23tamgio puede alcanzar hasta los 25 cm
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de longitud y 10cm de didmetro. Esta especie esltde productividad; algunos reportes

indican un rendimiento que fluctda entre 28 a Ifkadas por hectarea y hasta 23 unidades
por cada raiz. Internamente presenta dos tiposidest fibrosas y reservantes. Las primeras
son muy delgadas, su funcién es la fijacion deldatp al suelo y la absorcién de agua y de
nutrientes. Como se puede observar en la figurdadSaices del yacon son reservantes,
fusiformes u ovaladas. De color blanco, crema oaaj@do y su peso puede fluctuar entre 50

a 1000 gramos (Seminario, et al.2003).

Figura 19: Fotografia de una planta de yacén

Fuente: Castillo, 2005.

Las raices frescas del yacon han reportado unrddotde 69 a 83% humedad, 0.4 a 2,2% de
proteinas y 20 a 22% de azucares, mientras queaiess secas contienen de 4 a 7% de
cenizas, 6 a 7% proteina, 0,4 a 1,3% de gras®%4 de fibra y 65 a 77% de azucares totales.
Los azucares consisten principalmente en fructasiwgmbargo el 29% en materia seca, esta
representada por azucares como glucosa, fructesaaarosa (Asami, et al. 1989). También
se pudo observar que durante el almacenamientyadéh, en el transcurso del tiempo la
cantidad de FOS disminuye mientras aumenta la ggugdructosa (Wei, et al. 1991). En la

tabla 2 se puede observar el contenido de los egide las raices reservantes del yacon en
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relacion al peso seco, esta informacién sera dévanutilidad para la dosimetria en la férmula

para la elaboracién del producto en estudio.

Tabla 5.- Contenido de azlcares de las raices regantes del yacoén (En relacion al peso seco)

YACON
Tipo de azlcar % promedio
FOS 54
Sacarosa 12
Fructosa 8
Glucosa 3
Total de azlcares 77

Fuente: Manrique, et al. 2004.

6.5.2 Requerimientos edafoclimaticos del cultivo de yacén
6.5.2.1 Temperatura

El desarrollo 6ptimo del cultivo ocurre entre 12%°C. El follaje es capaz de tolerar altas
temperaturas sin sintomas de dafio, si se proparcagua adecuadamente. Las bajas
temperaturas nocturnas parecen ser necesariasupargdormacion adecuada de raices

reservantes. Sin embargo las partes aéreas sotivess las heladas (Castillo, 2005).
6.5.2.2 Altitud

El cultivo de yacén se desarrolla desde el nivélndar hasta 3600m.s.n.m. sin embargo,
altitudes medias entre 1500-2000 m son mejores lpapgoduccion de raices reservantes,
zonas bajas como la costa serian mejor para laugeaoh de semillas (propagulos), pero el

rendimiento de raices es bajo (Castillo, 2005).
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6.5.2.3 Agua

El cultivo de yacon tiene una buena demanda hidri& considera 6ptimo 800 mm de
precipitacion durante su desarrollo. Pero pueddmesivir largos periodos de sequia, sin
embargo la productividad es significativamente taf#& en estas condiciones. También riegos
excesivos pueden afectar las raices, produciéndgaduras, las cuales afectan la calidad
externa y valor en el mercado y ademas pueden paoyaudriciones en el almacenamiento

(Castillo, 2005).
6.5.2.4 Requerimientos de suelo

Las plantas de yacon se adaptan a un rango muyoadeplariedad de suelos, pero responde
mejor a suelos ricos, moderadamente profundos farmmtos sueltos (francos, arenosos), con
buena estructura y bien drenados. En suelos peshdoscimiento es pobre. Pueden tolerar

un amplio rango de pH, de acidos a ligeramentdimadsa(Castillo, 2005).
6.5.3 Procesamiento del yacon para su aplicacion en elguar

Durante el almacenamiento en condiciones ambien(a?® C y 79% humedad relativa) y en
refrigeracion (9° C, 62% humedad relativa), la rakgperimenta una disminucion del

contenido de humedad. Estos cambios afectan ealasteristicas fisicas de la raiz y son
perceptibles después de 14 dias de almacenamieatobéente y 45 dias en refrigeracion

(Espin, et al. 2001). Durante el almacenamientorrenuprocesos bioenzimaticos de la
transformacion de los fructanos en azucares com(fnegosa, glucosa y sacarosa), cuyos
contenidos se incrementan a expensas de una digonnde los polimeros GF2 a GF9. A los
30 dias a condiciones ambientales y en refrigemadgddisminucion de los FOS alcanza un

39%. Para el aprovechamiento de estos azucarese@snendable utilizar la raiz
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inmediatamente después de la cosecha, la mismdetpaea ser realizada a los 8 a 9 meses de

cultivo, cuando el contenido de FOS es maximo (Esgial. 2001).

En la figura 16 se detallan los procesos quergsearan para la preparacion del yacén desde
el momento que se recibe después de ser cosechadmgnejo post-cosecha, preparacion y
almacenamiento. La solucion de hipoclorito al 1086aplicada a 200ppm en agua para un
lavado y desinfeccion de la raiz. El acido as@arleis utilizado como agente antioxidante y el
pardeamiento no enzimatico, este proceso es redaderanto para el uso inmediato o para

el almacenamiento del yacon.

Figura 20.- Proceso de preparacién del yacon

YACON FRESCO

\

SELECCION

SOLUCION
LAVADO < HIPOCLORITO
200ppm

PELADO

\

TROCEADO
2X2X2 Cm

V%

EXTRACCIONY
FILTRADO 12 BRIX

\/

COCCION
75° CX 10 MIN.

\/

ENFRIAMIENTO = ACIDO ASCORBICO
20-25°C 0,13%

\/

ENVASADO
20-25°C

\/

ALMACENAMIENTO
2-4°C
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6.5.3.1 Seleccion del yacon

Se descartan aquellas raices con signos de pudgicd@ntaminacién microbiana. Las raices
muy pequefias (<50 g) también son descartadas éRisteal. 2005).

6.5.3.2 Lavado y desinfeccion del yacon

Lavando las raices con abundante agua se elimosanektos de tierra y materia organica
adheridos en la cascara. Posteriormente, al sunergacon en una solucion de 200 ppm de
hipoclorito de sodio por 5 minutos, se reduce tga&anicrobiana en la materia prima (Rivera
y Manrique, 2005).

6.5.3.3 Pelado del yacon

Se usan peladores domésticos de papa (figura §fn@ortante retirar minuciosamente toda
la cdscara ya que en ella se concentra una cantidad alta de compuestos quimicos

propensos al pardeamiento enzimético (Rivera y Maar 2005).

Figura 21.- Pelado del yac6n

Fuente: Rivera, et al. 2005

6.5.3.4 Troceado del yacon

Se utiliza una picadora de fruta tipo industrigdfa 18) que permita obtener trozos pequefos

de yacon. Se lo hara en medidas de minimo 2x2x2Para controlar el pardeamiento del



52

extracto sautiliza 1.3 g de acido ascorbico por cada kilograseoraices pelas (Rivera y

Manrique, 2005).

Figura 22.- Picadora de fruta

Fuente: Bylund, 2003

Es importante que el producto a obtener sea troceadcubos de acuerdo a las med
recomendadas ygue el yacon tiene una textura muy fibrosa y peskdcual permitira qu

los trozos se mantengan suspendidos en el yoguerg y Manrique,2005).
6.5.3.5 Extraccion del jugo de yacoi

Se utiliza un extractor de jugos para este propOB#ra controlar el rdeamiento del extrac
se utiliza 1.3 g de acido ascérbico poda kilogramo de raices pelac(Rivera y Manrique,

2005). En la figura 19 se puede observar el extrde yacdn obtenido a nivel de laboratc

Figura 23.- Extracto de yacén
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6.5.3.6 Filtracion del extracto de yacén

La filtracién se realiza con un filtro prensa, peéambién pueden usarse mallas muy finas
(<100um de diametro de poro) para lograr este propdgltobjetivo es disminuir la carga de

particulas insolubles en el jugo (Rivera y Manri(@05).
6.5.3.7 Pasteurizacion del extracto de yacén

Una vez que se ha extraido el jugo del yacon eeede a calentar hasta alcanzar una
temperatura de 75° C por 10 minutos, garantizand® lg carga microbiana patdgena se

elimine del producto y se pueda almacenar hastiil&aacion (Rivera y Manrique, 2005).
6.5.3.8 Envasado y almacenamiento del extracto de yacon

El envasado debera ser en fundas de polietilenoage densidad herméticamente sellada y
colocada en gavetas plasticas para luego ser ahiad&e en un cuarto frio, donde el producto
puede permanecer por 15 dias de 2 a 4° C sin rargjtaracion. Lo recomendable es utilizar

el producto una vez el recuento bacteriano, moHegaduras total sean de un valor 0.
6.6 Procesamiento de yogur con extracto de yacon
6.6.1 Formulacion para la elaboracion del yogur con extrato de yacon

Para la obtencién del producto en estudio serédsagoehacer una formulacion que permita
cumplir la norma NTE INEN 2 395:2009 (Anexo 3)| yegur a desarrollarse sera de tipo I,
para lo cual debera tener un balance de proteiasay se debera colocar la cantidad de fruta
y estabilizantes que rigen en la norma antes meadi conjuntamente con la adicién de
extracto de yacén como fuente de FOS. En la talBka guede observar la mezcla de la base

de yogur con el extracto de yacén. La base denjggne una formulacion con leche en polvo
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para aumentar el valor de la proteina, el objeégsoque una vez adicionado el extracto o

jarabe de yacoén el producto final contenga el pugje de proteina establecido por la Norma

INEN de leches fermentadas para la elaboraciérodentipo |l.

Tabla 6.- Mezcla de la base de yogur y el extractte yacon

Ingrediente

%

Extracto de yacén

19%

Base de yogur

81%

100%

En la tabla 5 y se pueden observar los resultagl@sderdo al balance requerido por la Norma

INEN para la elaboracion de leches fermentadasdistabucién adecuada de los ingredientes

tomando en cuenta la adicion de yacon con la peamorecomendada para que contenga el

2% de FOS en el producto terminado. Asi el comdoinpodra ingerir de dos a tres vasos de

yogur simbiotico al dia sin que los FOS sigan teaieun papel protagénico, ya que la

recomendacion es que no exceda de 20 a 30 grardizs al

Tabla 7.- Composicién del yogur simbiético

Tabla nutricional

Proteina 2,76%
Grasa 2,12%
Carbohidratos totales 14,48%

Fibra dietética (FOS) 2,0%
Azlcares comunes 12,5%

Los procesos se han desarrollado para la elabardeidogur tipo Il con extracto de yacon y

fruta, mismos que se han analizado para que cad@umpla con su funcién y se obtengan

los resultados esperados, tanto en su valor nuttahe&omo sus caracteristicas, fisico-

guimicas y organolépticas.
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6.6.2 Usos y caracteristicas del yogur con yacon
El producto en desarrollo brindara los siguientsgfficios:

a. Un productoprobiotico porquees un alimento que contiene microorganismos Vivos
como suplemento nutricional que afecta benéficanah hospedero mejorando el
equilibrio intestinal de la microflora.

b. Un productoprebiético porque contiene un ingrediente alimenticio ncesliiple que
afecta benéficamente al hospedero al estimulactselenente el crecimiento y / o la
actividad de una o un nimero limitado de bacteriasl colon, mejorando asi la salud
del hospedero.

c. Un productosimbidtico que es una combinacién de pro-y prebidticos eguia la
eficacia del probidtico es aumentada por la inélugle un prebidtico. En la tabla 3 se
han analizado los posibles beneficios que tendifpaoelucto gracias a la presencia del
yacon en combinacion con las bacterias probioticas.

Tabla 8: Beneficios de la utilizacion del yacon

Beneficios del consumo de yogur con yacon

1.- | Reduce la cantidad de colesterol y triglicéridos.

Favorece el desarrollo de las bifidobacterias yllbacsubtillis en el colon, evita el

2.-
crecimiento de microorganismos putrefactivos geredien a provocar diarreas.
3 Puede corregir des6rdenes estomacales bastanteesirnmo: acidez, indigestioneg y

trastornos gastricos.

4.- | Mejora la asimilacién del calcio y estimula la eBis del complejo B.

5.- | Aporta bajo contenido calérico.

6- | Fortalece el sistema inmunolégico y previene infaees gastrointestinales.

Fuente: Fernandez, A. 2003
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El consumo de FOS no debe pasar de los 20 a 30 dimodebido a que puede ocasionar
flatulencia o un efecto laxante. Si se utiliza af@ de yacon con alto contenido de FOS se
tendrd que formular de acuerdo a las cantidadesmendadas sin que ocasionen efectos

adversos a los deseados (Andersson, et al. 2001).

Por las caracteristicas del yogur con yacon seegeegplear para:

Personas sanas que llevan un estilo de vida miwpact

Personas con alimentacion modificada.

Personas que requieren complementar o suplir ahgiediente de su alimentacion.

Personas que requieran incrementar su ingesta diamutrientes y energia.

Personas con problemas de transito intestinal.
7 ESTUDIO EXPERIMENTAL DEL PROYECTO

En esta parte se analizaron los tres procesos qtermdnaron el método definitivo a

emplearse para la aplicacion del yacon en el yogur.
7.1 Prototipo 1: Yogur con trozos de yacon

En este prototipo de producto se utilizé una medelaina base de yogur tipo Il a la que se
adicion6é 15% y 20% de trozos de yacon para pddanzar los valores de fibra dietética del
2% correspondiente a un producto enriquecido dma.fiEn los dos casos los trozos de yacén
fueron muy abundantes como muestra la figura 24ld°que este prototipo de producto fue

descartado, debido a que no mostraba buenas ¢&stchs organolépticas.



57

Figura 24: Yogur con trozos de yacén

7.2 Prototipo 2: Yogur con yacoén licuado

En este prototipo se procedi6 a licuar todo el yag&e adicion6 15% y 20% en la base de
yogur tipo Il. Este prototipo fue rechazado debédque el yogur perdia su textura habitual

(demasiado fibroso), Figura 25.

Figura 25: Yogur con yacon licuado

7.3 Prototipo 3: Yogur con extracto de yacon filtrado

En este prototipo se prepard extracto de yacongaréltrado en un liencillo fino (<100m
de diametro de poro), luego se pasteurizé a 758r@ minutos. Se realizé una mezcla de

24% del extracto de yacén y 76% de la base de yiygoirll. Este prototipo no alteré las
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caracteristicas del yogur y se pudo alcanzar eti@%a fibra dietética. Los resultados de los
analisis fisicos quimicos fueron los siguientes: 7, Acidez titulable: 85° Dornic, Grasa:

2,5% y Brix: 17.

Con respecto al analisis organoléptico realizada pada prototipo (Anexo 5) se determiné el
siguiente perfil del producto: color claro muy ligeolor lacteo moderado; sabor: lacteo y

dulzor moderado; cocido nada y acidez muy ligéextura ligera y no presenta defectos.

Figura 26: Yogur con extracto de yacon filtrado

8 ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero es una herramienta para ohetar la factibilidad del proyecto, debido a
que los resultados obtenidos deben cumplir conelsisectivas aspiraciones econémicas de la
empresa patrocinadora del proyecto. El analisis dgstidn financiera se da inicio en el afo
0 y se hacen estimaciones anuales hasta el cafiotd_a tasa de interés activa en el Ecuador
para mayo de este afio se encuentra en 9,11%aldddaterés referencial maxima en 15,5 %
y la inflacién del afio 2009 es de 8,83% (Bancot@émel Ecuador, 2010), valores que
fueron utilizados para los calculos y la realizadi@| analisis financiero. Para este proyecto se
tomara en cuenta la tasa de interés corporativ 9dnual, que en la actualidad trabaja la

empresa donde se desarrollara el mismo. Este estedieva a cabo tomando en cuenta que el
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proyecto se va a realizar en una planta industoatle ya existen equipos disponibles para la
produccién, por lo que la inversion se la realizdeaacuerdo con la tabla 13. Para este
proyecto se ha considerado un crecimiento de l&pidin anual del 1,497% de acuerdo con el
crecimiento poblacional del Ecuador segun el INEET proyecto se viabilizara por medio de
la estimacion de la Tasa Interna de Retorno FieandiTIRF), el Valor Actual Neto (VAN),

la Relacion beneficio - costo (R b/c), y el pudeequilibrio.



8.1

Inversién inicial

Tabla 9.- Inversion inicial para la elaboracién delyogur con yacon

INVERSION INICIAL

DESCRIPCION

COSTO

%

INVESTIGACION Y DESARROLLO DEL PROYECTO
4 Pruebas de laboratorio
2 Registros Sanitarios

$2.150

1%

ANALISIS DE LAS PRUEBAS INDUSTRIALES
Semana 1: 2 Ensayos
Semana 2: 2 Ensayos
Semana 3: 2 Ensayos

$2.400

1%

DESARROLLO DE ETIQUETAS
7 Artes de disefio de etiquetas
6 Cireles para impresion de etiquetas

$ 4.950

2%

ADQUISICION DE EQUIPOS
1 Tanque fermentador con capacidad de 5000 L
2 Tanque de saborizacion con capacidad de 3000 L
1 Envasadora de botellas de yogur con tapadora
1 Bomba positiva con capacidad de 3000 L/hora

$ 75.000

35%

ADECUACION DEL AREA DEL PROYECTO
Tuberia de galvanizado para agua potable
Tuberia de galvanizado para agua helada
Tuberia de acero inoxidable para leche
Tuberia de acero inoxidable para CIP (clean ing)lac
Tuberia de galvanizado para aire comprimido

$ 7.000

3%

IMPREVISTOS

$ 3.500

2%

CAMPANA DE INTRODUCCION DEL PRODUCTO
Estudio de mercado
Bonificaciones de producto
Degustaciones
Material POP
Publicidad en medios (Tv, radio y/o prensa escrita)

$ 60.000

28%

CAMPANA DE PUBLICIDAD 1
Degustaciones
Material POP (publicidad en el punto de venta)
Publicidad en medios (Tv, radio y/o prensa escrita)

$ 40.000

19%

CAMPANA DE PUBLICIDAD 2
Material POP
Publicidad en medios (Tv, radio y/o prensa escrita)

$ 20.000

9%

Total

$ 215.000

100%

60
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En la tabla 8 se pueden observar todos los rulefesentes a la inversion en: investigacion,
pruebas industriales, desarrollo de etiquetas,isidgin de equipos, adecuaciones del area del
proyecto y campafias publicitarias. Los valores im@®rtantes se encuentran distribuidos en
la adecuacion del area y equipamiento de trabajo wo 38% de la inversion y se ha
considerado un valor del 56% para gastos de pdhticy marketing. Estos dos valores van a

permitir el normal desarrollo del proyecto en loéximos 5 afios.
8.2 Capital de trabajo

El capital de trabajo (tabla 9) esta considerada parantizar el trabajo operativo durante el

arranque del proyecto que es de 90 dias hastazatcalrflujo normal de ingresos.

Tabla 10.- Capital de trabajo.

Capital de trabajo ( 3 primeros meses) Valor
Costos fijos S 12.989,69
Costos variables S 400.665,53
Gastos administrativos y ventas S 19.484,54
TOTAL S 433.139,76

8.3 Inversion total

De acuerdo con la tabla 10, el total de la inversiéne un monto de $ 630.427, la misma que
sera solventada: 44,48% con capital propio y 3, 52diante un préstamo bancario con un

plazo de 5 afios (tabla 11).
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Tabla 11.- Inversioén total

INVERSION TOTAL VALOR %
Préstamo $ 350.000 54%
Aporte propio $ 298.139 46%
Total $ €48.13¢ 100%

Tabla 12.- Amortizacién gradual de la deuda

TABLA DE AMORTIZACION DEL PRESTAMO
Monto $ 350000 Plazo 5 afios
Interés anual 9,5% Cuota $91.152,75
- 3 SALDO
ANO FECHA SALDO CUOTA INTERES | AMORTIZACION
FINAL

1 | 01/01/2011| $ 350.000,00 $91.152,75 | $ 33.250,00 $57.902,75 $ 292.097,25
2 01/01/2012| $ 292.097,25| $91.152,75 | $ 27.749,24 $ 63.403,51 $ 228.693,74
3 | 01/01/2013| $228.693,74| $91.152,75 | $21.725,91 $ 69.426,84 $ 159.266,89
4 01/01/2014| $ 159.266,89| $91.152,75 | $15.130,35 $ 76.022,40 $ 83.244,50
5 | 01/01/2015| $83.24450| $91.152,75 | $ 7.908,23 $ 83.244,52 0

8.4 Depreciaciones

La depreciacion es la pérdida de valor de un biaelie o inmueble durante un periodo de
tiempo. En la tabla 12 se puede observar, que @sta proyecto se ha considerado una
depreciacion de equipos, las adecuaciones paree&l § el edificio del proceso tiene una
pérdida de 10% anual. El valor del edificio esbdE22.500, mismo que tiene un area de 200
m?2 y cuenta con todos los servicios industrialegi@thlmente se realiz6 un estimado

porcentual que es el 8,8% del costo del edificiotalta la fabrica que esta relacionado

directamente con el volumen de produccion paragstseso.
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Tabla 13.- Depreciacion de maquinaria e infraestruara

DEPRECIACIONES
DESCRIPCION MONTO % DEP. DEP ANUAL
Adquisicion de equipos $ 75.000 10% $7.500
Edificio del proyecto $122.500 10% $12.250
Adecuaciones del area del proyectc $ 7.000 10% $ 700
Total $ 20.450

8.5 Costos variables, fijos y gastos

En la tabla 13 se aprecian los valores estimadodosorespectivos costos y gastos necesarios

para produccion por los 5 afios considerados erogépto.

Tabla 14.- Costos fijos, variables y gastos

COSTOS Y GASTOS

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Costos fijos $ 37.465,98 $67.603,28 $70.307,41 73.$19,71 $ 76.044,50

Costos variables $1.127.425,57 $2.034.316,68 ®HHB9,35 $2.200.316,92 $ 2.288.329,60

Gastos de
administrativos y $56.198,97 $101.404,92 $ 105.461,12 $109.679,565 114.066,74

ventas

Total $1.221.090,52 $2.203.324,88 $2.291.457,88 $2.383.116,19% 2.478.440,84
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8.6 Ingresos

En la tabla 14, se encuentran detallados todosdpesos a recibir de acuerdo a la estimacion
de unidades de envases en cada afio del proyentigerando Unicamente un incremento del
4% anual de la produccién en relacion a la tas@irarento poblacional. El precio de venta al

distribuir seria de $ 0,55, $ 2,37 y $ 4,33 ladelbms de 200g, 1000g y 2000g

respectivamente.
Tabla 15.- Produccidn e ingresos de yogur simbiéticpor afio
CANTIDAD DE ENVASES DE YOGUR PRODUCIDOS POR ANO
Referencia | Precio 1 2 3 4 5
Yogur 200g | $ 0,55 171.000 308.551 320.893 333.729 347.078
Yogur 1000 g | $ 2,37 148.500 267.952 278.670 289.817 301.410
Yogur 2000 g | $ 4,33 211.500 381.629 396.894 412.770 429.280
Total kg de produccion| 605,700 1.092.920 1.136.636 1.182.102 1.229.386
Total de ingresos
) . $ 1.404.254,1(0 $ 2.533.823,61 $2.635.176,56 $ 2.740.583,62 $ 2.850.206,97
precio x cantidad

8.7 Flujo de caja

Como se puede apreciar en la tabla 15, el flujoaja muestra una tendencia ascendente en
cada afio lo que esta garantizando la factibilide pfoyecto en todas sus etapas. La

importancia de los flujos de caja es su valor erindicadores financieros del proyecto.

El flujo de caja también permitira saber si hayuaky variacion en los egresos o en los
ingresos y como esta afectaria la rentabilidadyueito de equilibrio y la tasa de retorno

financiero.
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Tabla 16.- Flujo de caja

FLUJO DE CAJA ANOS
0 1 2 3 4 5

Ingresos $1.404.254,10 $2.533.823,61 $2.635.176,56 $05B8,62 $2.850.206,9Y
Costos variables -$1.127.425,57 -$2.034.316,68 -$2.115.689,352.280.316,92 -$ 2.288.329,6
Costos fijos -$ 37.465,98 -$ 67.603,28 -$ 70.307,41 -$ 73.119,71 -$ 76.044,50
Gastos administrativos y ventas -$ 56.198,97 -$101.404,92 -$ 105.461,12 -$ 10959 -$114.066,74
Interés del préstamo -$ 33.250,00 -$ 27.749,24 -$ 21.725,91 -$ 15.130,35 -$ 7.908,23
Depreciacion -$ 20.450,00 -$ 20.450,00 -$ 20.450,00 -$ 20.450,00 -$ 20.450,00
Utilidad antes del impuesto $129.463,58 $ 282.299,49 $ 301.542,78 $321.887,07% 343.407,90
Impuesto -$ 1.654,25 -$ 55.146,82 -$ 61.881,97 -$ 69.002,48 -$ 76.534,76
Utilidad neta $127.809,33 $ 227.152,67 $ 239.660,80 $ 252.884,605 266.873,13
Depreciacion $ 20.450,00 $ 20.450,00 $ 20.450,00 $ 20.450,00 0.45D,00
Inversion -$ 215.000,00
Capital de trabajo -$ 433.139,76
Préstamo $ 350.000,00
Amortizacion -$57.902,75 -$ 63.403,51 -$ 69.426,84 -$ 76.022,40 -$ 83.244,52

-$ 298.139,76 $ 206.162,08 $184.199,16 $ 190.683,9 $ 197.312,20 $ 204.078,61
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8.8 TIRF, VAN y beneficio/costo

La tasa interna de retorno financiero (TIRF) delypcto (tabla 16) es de 60%, esto indica
gue si el dinero de la inversion inicial fuera @aldo en una entidad financiera, el rendimiento

de este seria menor que el obtenido en el proyecto.

Los valores actuales netos (VAN) es un procedimigpie permite calcular el valor presente
de un namero de flujos de caja futuros con unadasdescuento de 9,5% el VAN para este

proyecto es de $ 416.326,1€abla 16).

La relacion beneficio — costo del proyecto es d&32tabla 16), este valor permite
diagnosticar que por cada doélar que se invierteest® proyecto se obtiene un retorno

econdmico de $ 1,53.

Tabla 17.- TIRF, VAN Y B/C

TIRF 60%
VAN $ 416.326,1(
B/C 2,53

8.9 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio (tabla 17) esta determanéal cantidad de produccién requerida para

no ganar ni perder. Estas cifras representan eld% produccion normal estimada.

Tabla 18.- Punto de equilibrio

ANOS
PUNTO DE 1 2 3 4 5
EQUILIBRIO

$610.997,17| $1.101.817,24 $ 1.105.555,73 $ 1 .107.763,3( $ 1.108.219,05

kg de Yogur | 321.291,00 579.249,72 602.419,2 626.510,88 6516875
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8.10 Estado de pérdidas y ganancias

En el estado de pérdidas y ganancias se compasaegdresos vs los ingresos de un
determinado periodo de tiempo y permite determaatilidad bruta de un proyecto. Como se
puede apreciar en la tabla 18 la utilidad bruta afaio del proyecto tiene un crecimiento
sostenido y moderado, el cual permite pronostecarabilidad del mismo. En el primer afio,
a diferencias de los demas, existe un valor m&s detpido a que no todos los meses estan

dedicados a la produccion.

Tabla 19.- Estado de pérdidas y ganacias

ARO TOTAL DE TOTAL DE UTILIDAD
EGRESOS INGRESOS BRUTA
1 -1.274.790,57 1.404.254,1( 129.463,58
2 -2.251.524,17 2.533.823,61 282.299,49
3 -2.333.633,7§ 2.635.176,5¢ 301.542,78
4 -2.418.696,51 2.740.583,61 321.887,071
5 -2.506.799,07 2.850.206,91 343.407,9(
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9 CONCLUSIONES

El yogur simbidtico representa una interesante@pde negocio que promete buenos
réditos econdmicos, ya que es un producto nuevoregpecto a las alternativas del

mercado local.

La explotacion del yacon, crearia nuevas alteraatde negocio mas estables para los

pequefios agricultores de la zona.

Se pueden ampliar las tecnologias para el culteloydcdén y su utilizacién en la

agroindustria como fuente de FOS.

El 68% de los consumidores estan dispuestos a pagrpor un producto que genera
un valor agregado como es el reforzar el sistemaumolégico de las personas,

mediante un alimento de la dieta diaria.

La manera oOptima de la utilizacion del yacon fualiaate la extraccion del jugo y la
filtracidbn del mismo, haciendo un ajuste a la dratey grasa de la base de yogur para

poder alcanzar los requerimientos de norma dalrytigo 11

La localizacién geografica donde se desarrollandr@tiucto facilita la compra de las

materias primas y la comercializacion del prodaetminado.

Este proyecto resulta muy rentable porque los attices financieros demuestran su

viabilidad: TIRF (60%), VAN § 416.326,1py relacion beneficio — costo (2,53).
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10 RECOMENDACIONES

* Los interesados en el yacdn como materia primardebincentivar el cultivo del
mismo en la zona con el fin de que la materia psieanpre se encuentre disponible

para la elaboracion del proyecto.

e Para un mejor aprovechamiento de los FOS provessaigl yacon se debe hacer un
extracto y concentrarlo para eliminar la mayor ickat de agua y aumentar los sélidos

como la fibra y otros azucares de interés.

* Se recomienda que el extracto sea filtrado de mabha poros <100 pm, para que no

exista alteraciones en la textura caracteristitgatpir.

« Para evitar la separacion de fases en anaquelelse wilizar estabilizantes en el

extracto de yacon para asi aumentar su viscosigadyncionalidad en el yogur.

e Se puede ampliar el alcance del proyecto divessifio las aplicaciones del

concentrado de yacén en otros derivados lacteos:deshes.

* Una vez descongelado el yacdn debe ser procesadaeyitar la degradacion de los

FOS en azucares comunes, a causa de una maduraaéseada de la raiz.
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12 ANEXOS

12.1 Anexol: Norma INEN NTE INEN 2395:2009

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 395:2009

Primera revision

LECHES FERMENTADAS. REQUISITOS.
Primera Edicion
FERMENTED MILKS. REQUIREMENTS

Firs! Ediion

AL D3.00-882
COU E3T.045
CHLE 3712

K5 8710003

ﬁ_l- H.E_E H_’u SISO 08 6 NIMSDE. EONE Y DIOOUCDE BOE0E DrOCesi0ns, BOhesS FErNen (38, FEqUISEDE.
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NTEINEN 2385 r.x i e

4 CLASIFICACION
4.1 De acuerdo 3 sus caracteristicas las leches fermentadas, se clasifican:
411 Segun o confenido de grasa

a) Tipol Elaborado con leche entera, leche intagra o leche integral.
b} Tipoll, Elaborads con leche semi descremada o semidesnatada
¢} Tipo lll, Elaborado con leche descremada o desnatada

4.1.2 De acuerdo 2 fos ingredientes, laz leches fermentadas, e clacfics en:

a) natural,

bl con fruta,
¢} azucarado.
d) edulcorado,

2) con otros ingredientes (ver 6.1.4).
f) saborizado o aromatizado.

4.1.3 De scuerdo 3l proceso de eiaboracion

a) batide,

b} coagulado o aflanado,

c) bebible,

d) concentrado,

@) deslactosado.

4.1.4 De acuerdo al contenido de efanol, el Kefir se clasifica en:

a) Kefir suave
b} Kefir fueres

5 DISPOSICIONES GENERALES
51 L=z leche gue se ulilice para la elaboracion de leches fermentadas debe cumplir con la NTE INEN
B, y posteriorments ser pasteunzada (ver NTE INEN 10) o estenlizads (ver NTE INEM TO1) y debe
manipularse en condiciones sanitarias que impidan su  contaminacicn con microorganismos
patdgenos,

52 Se permite el uso de otras leches diferentes a las de vaca, slempre que en stigueta se declare
de que mamifero procede.

53 Los residuos de medicamentos veterinarios y sus metabolites no podran superar los limies
establecidos por &l Codex Alimentario #n su Oitima edicién,

54 Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus metabolitos, no podran superar los limies
establecidos por o Codex Alimentanio en su Ufima sdicidn.

55 5S5epermite & uso de los aditivos establecidos en & numeral §.5.

5.6 El contenido de aflsloxinas (biotoxinas) mo podrd superar lo establecide por el Codex
Almentario, (ver tabla 4),

57 Se permite f uso de vitaminas y minerales y ofros nutrientes especificos. de acuerdo con o
establecido en fa NTE INEM 1 334-2 y &n ofras disposiciones legales vigenies,

(Continda)
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NTEINEN 2385 200902

& REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Las leches fermentadas, deben presentar aspecto homogenso, el sabor y olor deben ser
caracteristicos del producto fresco, sin materias extrafias, de color blanco cremoso u otro propio,
resultante del color de a fruta o colorante natural ahadido, de consistencia pastosa: texiura lisa y
uniforme,

6.1.2 A las leches fermentadas pueden agregarse, durante e proceso de fabricacion, crema
praviamente pasteurizada, leche en polvo, leche evaporada, grasa lactea anhidra. proteinas lacteas.

6.1.3 A las leches fermentadas podran afladirse: azlcares o edulcorantes permitidos, frutas frescas
entaras o en trozos. pulps de frutas, frutas secas y otros preparados 3 base de frutas. El contenkdo
de fruta adicionada no debe ser infenor al 12 % m/m en e producto final

6.1.4 5Se permite la adicion de otros ingredientes como: hortalizas, miel, chocolate, cacao, frutos
secos, Coco, cafe, cereales, especias y ofros ingredientes naturales. Cuando se utiliza cafe
contenido maximeo de cafeina serd de 200 mg/kg. en & producto final.

6.1.5 La leche fermentada con frutas u hortalizas, ol realizar el andlisis histologico debe presentar
las caracteristicas propias de la fruta w hortaliza adicionada.

618 El peso totsl de las sustancias no lacteas agregadas a las leches fermentadas no sera
supenior al 30% del peso total del producto.

6.2 Requisitos fisico quimicos

621 Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatoranas cormespondientss,
deben cumplir con establecido en las tablas 1y 2.

TABLA 1. Especificaciones de las leches fermentadas

Tieo 1 Teon o il
METODO DE
Win Wi Win [T Win Waz
REGIASITOS i = o i = . ENSAYD

Contenido de grasa 3D - 1.0 <30 - <1,0 NTE INEN 12
ACKIEI, " Mim
ogut e 15 08 1.5 os 1.5
Kefr os 15 a5 15 as 15 NTE INEN 13
Kumis - o = a7 = o
Lechs culvada a5 20 a5 2o &5 20
Estina lacEa as 15 as 15 g5 15
Proteing, % mm
Ern  yoqur, ki, T - a7 - 7 i
. wChe
CuiTeads NTE INEN 15
=n petadas factes 2 18 - 1.5 - 15 -
mEms o2 Eche
fEmentads
Alcohal 21ic0, % M
En wfir suave F-] 15 03 5 s 1.5 NTE INEN 373
Em naf fuang - A0 - 30 - 30

| a5 - 0% - g -

[Presencia e adufierantes Megathe MEgEhD Megativo NTE INEN 1 500
‘Zrasa Wegetal Megat MagED Negatio NTE INEN 1 500
e looe MEganD MegED Megativa NTE INEN 2 £01

Ergayn 08 Foslaasd Negalve NG NEQHIVD NWTE INEN 1%
" Expresain como aciio lacsioo
" Aduperaries: Harrs y Smidones soucknss saines. suer de leche orasas vegetdss
{Continia)
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622 La cantidad de microorganismos especificos (activos), presentes en las leches fermentadas,
durante su vida Oti, ensayados de scuerdo a INEN 20, debe cumplir con los requisitos establecidos
n la tabla 2,

TABLA 2. Cantidad de microorganismos especificos

Yogur, kumis, kefir, leche
PRODUCTO cultivada, leches kefir y kumis
fermentadas con Minimao
ingredientes y leche
fermentada concentrada

Minimo

Suma de
microonganismos que 107 UFClg
comprenden el cultivo
definido para cada
prieducis

Bacterias probidticas 107 UFCig
Levaduras 107 UFCig

6.2 Requisitos microbiologicos

631 Al analisis microbiologico comespondients las leches fermentadas deben dar ausencia de
microorganismos patbgenos, de sus metabolitas y toxinas

6.2.2 Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatoranas comespondientes.,
deban cumplir con los requisitos microbiolbgicos establecidos en ia tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbioldgicos

Requisite n m ] © Método de
shiayo
Coliformes totales,
UFClg (30°C) 3 o i0 1 NTE INEN 1 528-T
Coliformes fecales,
UFC/p (45°C) 3 2 - 1] NTE INEN 1 520-8
Recuento de mohos y
levaduras, UFClg 3 o 10 1 NTE INENM 1 528-10
Staphilococous sureus
UFClg 3 2 - o NTE INEN 1 520-14
En donde:

nimero de muestras para analizar

eriterio de scepiacion

criteric de rechazo

= numero de unidades que pusden estar entrem y M

n
m
M
c
6.3.3 Cuando se anslicen nuestras individuales == tomaran como valores masimes los expresados
en k3 oolumna m.

6.4 Contaminantes

641 Ellimite maxmimeo de contaminantes para las leches fermentadas son los indicados en la tabla
£

(Continda)

4 200805
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TABLA 4. Contaminantes

Contaminante Limite miximo
Arsénico, como As 0.1 mp'kg
Plomo, como Pb 0.5 mg'kg
Aflatoxing M1 0.5 psgkg

6.5 Aditivos
651 Armmatzantes: los permitidos en la NTE INEN 2 074 (tabla1D Lista positiva de aromas)

6.52 Colorantes: los permitidos en la NTE INEM 2 074 (tabla 14 Lista positiva de colorantes).

6.5.3 Espesantes, estabilizantes Limite Maximo mp'kg (solos o mezclados)
Alginato de sodio 5000
Alginato de potasio 5000
Alginaio de amonio 1000
Alginato de caloo 5000
Alginatio de propilenglicol 5000
Agar =500
Carragenina 5000
Goma de Algarrobo 5000
Goma guar 5000
Goma tragacanto 1000
Goma arabiga 5000
Goma Xantan 5000
Goma karaya 5000
Metlcelulosa PCF
Metienilcelulosa 5000
Carboxi meti] celulosa sodica 10000
Pectina y peclina amilasa 10000
Gelatna PCF
Adipato soetilado de dislmidon 10000
Almidon acetilado 10000
Almidon oxidado 10000
Caragenaio de Ma, K, NH: 5000
Fosfato acetilado de dialmidon 10000
Fosfato de dialmidén 10000
Fesfato de hidroxi propil de dialmidén 10000
Fosfato de monoalmiddn 10000
Fosfato fosfatado de dialmidén 10000
Hidroxipropil almidén 10000

6.5.4 Edulcorantes

Sacanng y sus sales de Ca, K, Na

Aspartame

Sorbitol

Xilitol PCF
Manitol

Sucralosa
Acesulfame de K

6.5.5 Enzimas
Em=arasa }
Lactasa

FCF

656 Conservantes (que proceden exclusivaments de sustancias aromatizantes por efecto de la
transferencia).

Acido sorbico y sus sales de sodio, potasio y calcio
Digwido de azufre } 50 mg'kg (sodos 0 mezclados)
Acido benzoico

= 00t




12.2 Anexo 2: Encuesta consumidor

ANEXOS
ENCUESTA DIRIGIDA HACTA LOS CONSUMIDORES PARA SONDEAR LA
ACEPTACION DEL YOGUR SIMBIOTICO CON FIBRA DIETARIA Y CULTIVOS
PRO-BIOTICOS PARA MEJORAR LA DIGESTION

Edad: H afios Sexo: M J{; F_

Ciudad donde vive: Wi} ynbd, Sector:

1. ;Con que frecuencia mensual consume usted yogur?

0 1 vez 203 g 405 +de 5

Pl e [ L@ &2 ee 1e{ias Q) L @ e =t Ay,

El yogurt pro bidtico es... . 4 ,
2. (Conoce Ud. el yogur pro-bidtico? ~= ~ A\

ST ¥ NO

El yogur pre-biético es. c\... 0 ontiene -
3. (Conoce Ud. el yogur pre-bidgtico?

SI_} NO

4. ;Conoce Ud. el yogur simbidtico (pre-bidtico+ pro-bidtico)?
ST NO

Los alimentos funcionales poseen una cantidad minima de ingredientes que mejoran el
funcienamiento de los organismos vivos y pueden prevenir enfermedades. Ejm: fibras
naturales.

5. ;(Ha comprado algiin yogur con ingredientes funcionales? Si la respuesta es NO,
Estaria Ud. dispuesto a probarlo?

S1 \/ NO ;estaria dispuesto a probarlo?

6. (Considera Ud. que debido a la adicion de ingredientes funcionales en un yogur,
se justificaria incrementar su precio?

SI_y/ NO



12.3 Anexo 3: Ficha técnica de estabilizante de yogur

DESCRIPCION DE PRODUCTO - PD 28045-5s BR
GRINDSTED® SBB 251

Stabiliser System

Pag. 1/2

Danisco Functional Systems
functionalsystems@danisco.com
www.danisco.com/ingredients

Descripcion

GRINDSTED® SBB 251 es una mezcla de estabilizagtado alimentario en forma de polvo.
Aplicaciones

Yogur y productos relacionados

Beneficios potenciales

» Aumenta la viscosidad

* Mejora cuerpo y textura

* Reduce tendencia a sinéresis

* Sustituye SNGL

Dosis recomendadas

Las siguientes indicaciones generales pueden ssidavadas:
(Basado en producto total, a menos que se ind@aeritrario)

0% materia grasa 10,5% SNGL 0,6-0,8%
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1,0-1,5% materia grasa 8,9% SNGL 0,5-0,7%

3,0-3,5% materia grasa 8,5% SNGL 0,5-0,6%

Las siguientes indicaciones generales para

“sour cream” pueden ser consideradas:

(Basado en producto total, a menos que se indajaeritrario)

18% materia grasa 0,4-0,6%

38% materia grasa 0,2-0,3%

Instrucciones de uso

GRINDSTED® SBB 251 debe ser afiadido a la lecheualgaier etapa durante la reparacion de la mentesa

de la pasteurizacién e inoculacion.

GRINDSTED® SBB 251 es facilmente dispersado endddla.

Especificaciones

(Métodos de andlisis disponibles bajo requisicién)

Pérdida por secado max. 15%

pH 5,0 - 7,0

Microbiologia

Recuento total max. 10,000/g

Hongos y levaduras max. 500/g

Coliformes ausente en 0.1 g

Salmonella ausente en 25 g

Metales
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Arsénico (As) max. 3 mg/kg

Plomo (Pb) méx. 10 mg/kg

Metales pesados (como Pb) max. 20 mg/kg

Datos nutricionales

(Valores aproximados para rotulado nutricional a0 g.)

Energia 330 Kcal/1390 kJ

Proteinas 44 g

Carbohidratos 38 g

Lipidos no aplicables

Lipidos saturados no aplicable

Colesterol no aplicable

Fibra6 g

Calcio no aplicable

Hierro no aplicable

Sodio no aplicable

Almacenamiento

GRINDSTED® SBB 251 debe ser almacenado lejos dduymtos olorosos bajo condiciones que no excedan los
30°C. Posee una vida util de 2 afios a partir deaféle elaboracién si es almacenado en envasearijinhaber

sido abierto.

Embalaje

Bolsas de papel kraft multifoliadas de 25 kg deopesto.
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Composicién

GRINDSTED® SBB 251 esta compuesto por:

» Gelatina

» Almidoén

» Almidon modificado

» Pectina amidada, estandarizada con azuUcar

Pureza y status legal

Los aditivos incluidos en GRINDSTED® SBB 251 cumpleon las especificaciones establecidas por
FAO/WHO, EU y el FCC. Siempre deberan ser consattdds regulaciones alimentarias referente al stidu
este producto, debido a que las legislacionesamrfies a su uso en alimentos puede variar de gassaMas

informacion respecto al status legal de este ptodueede ser solicitada.
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12.4 Anexo 4: Ficha técnica de cultivo probi6tico

ABr/BB-12-FD-PIl/nov 2001/1:2

Chr. Hansen A/S, 10-12 Bgge Allé, DK-2970 Hgrsholriel: +45 45 747474. Fax: +45 45 748813. Web: chr

-hansen.com
Description Thermophilic Lactic Culture.

Defined single strain culture containing Bifidobadim. BB-12 has a long history of safe use. Suristia
clinical documentation on possible health benebifs BB-12 is available upon request. Certificates of

identification and safety and origin are availalp®n request.
BB-12 is supplied in a convenient freeze-dried form
BB-12 is a registered trademark of Chr. Hansen.

Application The culture is primarily used in the productionpwbbiotic milk products (yoghurt, cheese, sweet
products) as well as other food products. BB-12 banapplied as a single strain in products where no
fermentation is required. Commonly it is applieccombination with other probiotic strains and&ireptococcus

thermophilusor Yoghurt cultures.

Packing Packing size Item number

5 x 25 g pouch 100084

10 x 250 g pouch 100234

Availability BB-12 is also available in frozen form as well agdnvenient to use DVS blends with
other cultures.

Storage andFreeze-dried cultures should be stored at -18°€)(6f below. If the cultures ashelf life stored at
-18°C (0°F) or below, the shelf life is at leastr@dnths. At +5°C (41°F) the shelf life is at le@steeks.

Instructions Remove the cultures from the freezer just prioruse. DO NOT THAW THESE for use
CULTURES. Sanitize the top of the pouch with chlorine. Opbke pouch and pour the freeze-dried granules
directly into the pasteurized product using slowadipn. Agitate the mixture for 10-15 minutes tistdbute the

culture evenly.
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DosageBB-12 is anaerobic (slightly oxygen tolerant) atmxsgrowing in milk. It converts lactose to L+-lact
acid. It is recommended that BB-12 is inoculatecbading to the desired cell count in the final prod This is
influenced by the shelf life and the pH and acidify the product, as well as the fermentation tinmel a
temperature applied. BB-12 is very stable and hhgla resistance towards acids in fermented daiogycts.
Chr. Hansen’s blends with BB-12 in the Probio-Taege have all been composed to provide a higtcoalht of

BB-12 in the final product when applied accordiagtir recommendations.

FD-DVS BB-123 - Probio-TecTM

Product Information

FD-DVS BB-124 -

Probio-TecTM

Product Information

ABr/BB-12-FD-PIl/nov2001/2:2

Incubation Optimum growth temperature for BB-12 is 37-40°C-(9B4°F). temperature Bifidobacteria will
usually not be able to grow in milk in a normalrglgorocess. BB- 12, however, having the uniqueuieabf
being moderately oxygen tolerant, will grow in mdktemperatures between 30 and 43°C (86 and 1082k
formation will be very slow compared to normal dfgithg cultures.Kosher statusBB-12 is Kosher approved

(Circle K D) for year-round use, excluding Passover

Technical Chr. Hansen's worldwide facilities and the persbofi@ur application andervicetechnology center

are at your disposal with assistance and instmistio

References

References and analytical methods are availablen upquest. The information contained herein is to o
knowledge true and correct and presented in goitd. flowever, no warranty, guarantee, or freedoomfr
patent infringement is implied or inferred. Thisfarmation is offered solely for your considerati@amd

verification.

EN-BB-12-FD-PI-1101
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ABI/BB-12-Fro-Pl/nov 2001/1:2

Chr. Hansen A/S, 10-12 Bgge Allé, DK-2970 Hgrsholrel: +45 45 747474. Fax: +45 45 748813. Web: chr -
hansen.com

Description Thermophilic Lactic Culture.

Defined single strain culture containing Bifidobadim. BB-12 has a long history of safe use. Sutistia
clinical documentation on possible health benebifs BB-12 is available upon request. Certificates of

identification and safety and origin are availalg®n request.

BB-12 is supplied in a convenient frozen pelletrior

BB-12 is a registered trademark of Chr. Hansen.

Application The culture is primarily used in the productionpwbbiotic milk products (yoghurt, cheese, sweet
products) as well as other food products. BB-12 banapplied as a single strain in products where no
fermentation is required. Commonly it is applieccombination with other probiotic strains and&treptococcus

thermophilusor Yoghurt cultures.

Packing Packing size Item number

500 g carton 501708

Availability BB-12 is also available in freeze-dried form ashaslin convenient to use DVS blends

with other cultures.

Storage andFrozen cultures should be stored at -45°C (-49fBetow. If the cultures are stored

shelf life at -45°C (-49°F) or below, the shelf life is atde&2 months.

Instructions Remove the cultures from the freezer just prioruse. DO NOT THAW THESE for use
CULTURES. Sanitize the gable top of the carton with chlori®gen the carton and pour the frozen pellets

directly into the pasteurized product using slovtadipn.

Agitate the mixture for 10-15 minutes to distribthe culture evenly.

DosageBB-12 is anaerobic (slightly oxygen tolerant) atmxsgrowing in milk. It converts lactose to L+-lact

acid. It is recommended that BB-12 is inoculatecbading to the desired cell count in the final prod This is
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influenced by the shelf life and the pH and acidify the product, as well as the fermentation tinmel a

temperature applied. BB-12 is very stable and Haglaresistance towards acids in fermented daigycts.

Chr. Hansen'’s blends with BB-12 in the Probio-Taege have all been composed to provide a higtcoalht of

BB-12 in the final product when applied accordiogtr recommendations.

F-DVS BB-12a - Probio-TecTM

Product Information

F-DVS BB-124 -

Probio-TecTM

Product Information

ABI/BB-12-Fro-PI/nov2001/2:2

Incubation Optimum growth temperature for BB-12 is 37-40°C-(9B4°F). temperature Bifidobacteria will
usually not be able to grow in milk in a normalrgigorocess. BB- 12, however, having the uniqueueabf
being moderately oxygen tolerant, will grow in mdktemperatures between 30 and 43°C (86 and 1082k

formation will be very slow compared to normal afgichg cultures.

Kosher statusBB-12 is Kosher approved (Circle K D) for year-rounse, excluding Passové@rechnical Chr.
Hansen's worldwide facilities and the personnebof application andervice technology center are at your

disposal with assistance and instructions.

References

References and analytical methods are available tgmuest.

The information contained herein is to our knowlkedgie and correct and presented in good faith. ddew

no warranty, guarantee, or freedom from patenirigément is implied or inferred. This informatie i

offered solely for your consideration and verifioat

EN-BB-12-Frozen-PI1-1101



12.5 Anexo 5:

Color

88

Hoja para perfilamiento de producto

PERFILAMIENTO DEL YOGUR CON EXTRACTO DE YACON

NADA MUY LIGERO LIGERO MODERADO FUERTE MUY FUERTE INTENSO

Claro |

Olor

Lacteo |

Sabor

Lacteo

Dulzor

Cocido

Acidez

Textura

Fluidez

Defectos

Quemado

Aguado

Cremoso

Rancio

Avrtificial

Sabor residus

¢, Qué sabor residual
(ST a1e10] 011 (0 WA UTTTT TR RRTTRT

Nombre: Sexo:
Edad: Fecha:
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12.6 Anexo 6: Curriculo vitae
ROBERTO EARDO CADENA CALDERON

Cayambe, Hcda. Venecia, Barrio Ayora s/n. CayambBeuador
Teléfonos: (593)2 2360135, 2360735 celular: (59381766
e-mail:roberto.cadena@inprolac.com.ec

FECHA DE NACIMIENTO:

Julio 14, 1981.

EXPERIENCIA DE TRABAJO:

* INPROLAC S.A. Encargado de adquisiciones 20066720
* INPROLAC S.A. Supervisor de produccion 2008
 INPROLAC S.A. Jefe de produccién 2009 -2010

EDUCACION:

1. Agosto 2001 a Junio 2006. Universidad San FranadsoQuito. Quito — Ecuador.

Ingenieria en Agroempresas
2. 1995 al 2001. Colegio “José Julio Letort”. Quit&euador.
3. 1992 al1995. Instituto Nacional “Nelson I. Torre€ayambe — Ecuador.
4. 1987 a 1992. Escuela Fiscal “9 de Julio” CayamBeuador.
IDIOMAS :
Inglés (intermedio).

CONOCIMIENTOS DE COMPUTACION :
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Procesador de palabra, Hoja electrénica, Basetds,dresentaciones, Internet,

Administracion de operaciones y Proyectos.
CURSOS:
1. Curso de Buenas Practicas de Manufactura, Corgorabdieva Alejandria 2006.
2. Seminario Symbio 2007, CODAN 2007.
3. Congreso Internacional de Quesos, CR-Hansen y &2paB.
4. Sentido de Pertenencia, Corporacién Nueva Alejarzid09.

5. Capacitacion en funcionalidad de Carrageninas agidis a productos lacteos,
Gelymar 2010.

6. Excelencia y Valores aplicados al trabajo y a lanika, Corporaciéon Nueva
Alejandria 2010.

Referencias personales

1. Ing. Gilberto Vargas, Gerente general de Inprolac .A. S

gilberto.vargas@inprolac.com.ec

2. Ing. Miguel Suarez, Jefe de fomento ganadero derolap S.A.

migquel.suarez@inprolac.com.ec

3. Dra. Carmen Obando, Jefe de Aseguramiento de lalad@alde Inprolac S.A.

carmen.obando@inprolac.com.ec




