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Resumen

Este proyecto tiene como objetivo realizar el disefio del proceso productivo de snacks de
diferentes sabores para el banano organico deshidratado en la empresa Agroindustrial Santa
Isabel E.I.R.L., ofreciendo un snack saludable a base de banano organico y un producto
innovador por presentar banano organico deshidratado con sabor a canela y clavo de olor,
maracuya y naranja. Con esta idea, se aprovecha la oportunidad de explotar los recursos de
la agroindustria piurana, y a la vez se busca fomentar una cultura de alimentacién saludable
en la poblacion piurana. Para el desarrollo de este proyecto, se investigd sobre los procesos
de elaboracion del banano organico deshidratado con nuevos sabores, las materias primas y
los equipos necesarios. Asimismo, se realizaron pruebas experimentales, donde se evaluaron
pardmetros de calidad y rendimientos, que sirvieron para obtener tres prototipos finales
totalmente naturales, por no llevar conservantes. Ademas, se realiz6 una investigacion de
mercado mediante un focus group y encuestas, para verificar la aceptacion del producto por
parte del cliente y asegurar el éxito del producto al introducirse en el mercado. El producto
tuvo con un nivel de aceptacion del 90% en Piura. Finalmente, mediante un analisis
econdémico y financiero, se determin0 la rentabilidad del proyecto.
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Introduccion

Actualmente, la regidn Piura cuenta con gran extension de tierras fértiles para el cultivo de
variedades de alimentos, lo cual permite el incremento de su potencial produccién
agroindustrial y agroexportadora.

El banano orgénico, es uno de los frutos més producidos, principalmente en la region norte
de Piura mediante fincas de pequefios propietarios. Ademas, se ha demostrado que este fruto
posee un alto valor nutricional, ya que contiene vitaminas como B6 y B2, carbohidratos y
azucares.

Se puede afnadir un valor agregado al banano organico, tal como hizo la empresa
agroindustrial Santa Isabel E.I.R.L., ya que se dedica a la produccion de banano deshidratado
para presentar el producto al mercado como snack, y gracias a esta empresa surge la idea de
disefiar una nueva linea de produccién de banano deshidratado con diferentes sabores
alternativos, puesto que esta empresa solo produce dos sabores de shacks y necesita
incrementar la oferta los productos que ofrece al cliente, con el proposito de introducirse con
mayor facilidad en el mercado.

Por este motivo, el equipo decide presentar como proyecto el disefio del proceso de
produccion de snacks de diferentes sabores para el banano deshidratado en la empresa
agroindustrial Santa Isabel E.I.R.L.



Capitulo 1. Antecedentes

Como parte del proceso de investigacion se considera importante realizar un estudio previo
para brindar informacion de aspectos a considerar en cuanto a la materia prima, tecnologias
del principal proceso que contribuye a la elaboracion del producto y el sponsor del proyecto.

1.1. Banano

Como principal e indispensable materia prima necesaria para la elaboracion del
proyecto, el banano constituye un pilar dentro de la investigacion por lo cual debemos
conocer distintos aspectos como su origen e historia.

1.1.1. Origen

Se considera que el banano fue una de las primeras frutas cultivadas por el hombre
ya que aparece en las referencias mas antiguas del Ramayana, un poema épico escrito en
sanscrito hace siglos (Cultura Hindd, siglo V A.C). Ademas, también existen evidencias de
este en el templo budista Borobudur, construido en Java Central, Indonesia, alrededor del
afio 850 a.C., el cual muestra tallados en piedra de bananos ofrecidos al dios Buda. De igual
manera los ejércitos de Alejandro Magno describen el cultivo del banano en el valle de India,
en el afio 327 a.C., donde ya existian referencias escritas entre los afios 600-500. Por otro
lado, en China también existen referencias del cultivo de Banano, el cual se remonta a
tiempos de las escrituras del periodo de la dinastia Han (206-220), en donde mencionan que
el cultivo se practicaba desde hace mas de 2000 afios.



Por lo mencionado anteriormente se puede concluir que, debido a la antigliedad, a su
larga historia de domesticacion en India y China, y a la gran diversidad de cultivos, los
bananos tuvieron alli su origen. (Vergara Cantillo, 2009).

1.1.2. Historia

1.1.2.1. Produccion de banano en el mundo

Se cree que la banana, en un principio, fue llevada desde Indonesia hacia Africa
través del Océano Indico (hacia el afio 500 A.C) y posteriormente fue llevada por los
portugueses a las Islas Canarias. Desde esa época (en 1516), los cultivos se fueron
introduciendo en Santo Domingo (Republica Dominicana). De esta manera se fue
posicionando en el Caribe, en América Central y America del Sur. (Rimache Artica, 2008)

El cultivo comercial de banano se inicio en las Islas Canarias entre los siglos
XIX'y XX. Posteriormente se expandid por en Centro y Sur de América, convirtiéndose en
los principales mercados de exportacion. En consecuencia, en los tltimos cien afios se han
logrado grandes transformaciones en cuanto a las técnicas de cultivo y su
comercializacion. (Vergara Cantillo, 2009).

1.1.2.2.  Produccion de banano en Piura

En el afio 1981 comenzo6 el cultivo del banano para exportacion, siendo
Querecotillo el lugar donde se obtuvo los mas altos rendimientos de produccion. Sin
embargo, en 1983, la presencia del fendmeno EI Nifio ocasiond grandes pérdidas. Ya en
1985, el gobierno central impulsé el desarrollo del sector agrario mediante la
implementacion de créditos, los cuales no fueron utilizados adecuadamente. Entre 1990 y
1992, con el cambio de gobierno y las reformas econémicas que se aplicaron para frenar la
hiperinflacion, se logro incrementar un 40% el nimero de hectareas de banano. A finales de
la década de los noventa, el gobierno apoya la agricultura por el programa de banano
organico en el Valle de Chira liderado por el MINAG (Ministerio de Agricultura), dando
lugar a un periodo de transicion del banano convencional al organico, por lo que se comenz6
a capacitar a los productores en agricultura organica. (Guerreo, y otro, 2012)

Desde 1997 al 2000, se inicid un periodo de transicion del banano convencional
al organico, por lo que se comenzé a capacitar a los productores en agricultura organica.
(Guerreo, y otros, DISENO DE LA LINEA PRODUCCION, 2012)

La produccion de banano organico en la regién Piura, Tumbes y Lambayeque
llegd aproximadamente a las 5 500 ha. Desde los afios noventa, mas del 80% de la
produccién del banano organico se ha concentrado en el Valle del Chira en Piura. (Foro
Mundial Bananero, 2017). Ademas, una investigacion demostré que la proyeccion de la
produccion y el rendimiento del banano seguiran creciendo considerablemente. (Guerreo, y
otros, DISENO DE LA LINEA PRODUCCION HARINA, PURE Y DESHIDRATADO A
BASE DE BANANO ORGANICO, 2012).

Los resultados de esta proyeccién se pueden observar en la Tabla 1.



Tabla 1. Datos de la proyeccion del banano organico
segun la superficie cosechada.

2100 52500 .
2007 2674.76 27% 66869 10030.4
2008 3238.04 21% 80951 12142.7
2009 3906 21% 97650 14647.5
2010 4508.31 15% 112707.75 16906.2
2011 5000 1% 125000 18750.0
2012 5638.01 13% 140950.25 211425
2013 6228.54 10% 155713.5 23357.0
2014 6819.07 9% 170476.75 25571.5
2015 7409.6 9% 185240 27786.0
2016 8000.13 8% 200003.25 30000.5
2017 8590.68 7% 214767 32215.1
2018 9181.19 7% 229529.75 34429.5
2019 9771.72 6% 244293 36644.0
2020 10362.25 6% 259056.25 38858.4
2021 10952.78 6% 273819.5 41072.9

Fuente: (Guerreo, y otros, 2012)

1.2. Tecnologias para la deshidratacion

El proceso de deshidratacion de alimentos consiste en la extraccion de la cantidad de
agua presente en el producto. Deshidratar alimentos también se puede definir como la
remocion del agua hasta un punto donde se inhiben el deterioro microbiano y la actividad
enzimatica.

Existen otros procesos de extraccion de agua que son similares por utilizar calor, pero
se diferencian porgue no ocurre la coccion o sobrecalentamiento del alimento. Por lo tanto,
la deshidratacion presenta una ventaja frente a los otros procesos porque mantiene las
propiedades nutritivas de los alimentos.

Los alimentos naturales mantienen su porcentaje de humedad entre 70 y 90 %. Después
de que los alimentos son sometidos a un proceso de deshidratacion deben alcanzar un
porcentaje de humedad entre 10 - 20% Yy hasta un 50% los de humedad intermedia. (Vazquez,
Arnéz, Fernandez, & Fernandez, 1997).



1.2.1. Tecnologia Artesanal

La deshidratacion de alimentos se puede llevar a cabo mediante el método
tradicional, que consiste en colocar la fruta o el alimento que se quiere secar sobre mantas
expuestas al aire libre. Esto se hace con la finalidad de que reciban directamente los rayos
del sol y se aproveche el calor del ambiente.

Este proceso presenta una serie de desventajas que afectan las propiedades de la fruta
deshidratada, entre ellas se pueden mencionar:

o Al encontrarse al aire libre recibe constantemente humedad del ambiente, por
ello el proceso de deshidratacion tiende a ser mas lento.

o Los alimentos pueden no secarse correctamente, llegar a podrirse y a
presentar moho; en mayor efecto los que contienen mas grado de humedad.

. La presencia de factores externos como: insectos, polvo y otros animales,
pueden contaminar el fruto deshidratado y causar dafios en la salud del consumidor final.

o Este proceso es muy dependiente a las condiciones climaticas, por lo que es

necesario que se tenga una atencion cuidadosa para proteger los alimentos de vientos fuertes
0 lluvias.

o Por efecto de los rayos ultravioletas que reciben los alimentos, debido a la
exposicion directa a los rayos solares, pueden perder calidad en su valor nutritivo y
propiedades. (Almada, Caceres, Marta Machain-Singer, & Pulfer, 2005).

1.2.2. Tecnologia Tecnificada

La tecnologia tecnificada es una mejora del secado tradicional que logra solucionar
algunas desventajas de la tecnologia artesanal.

Un ejemplo de esta tecnologia es el secador solar técnico (Imagen 1) que tiene como
elementos: una superficie metalica oscura, de preferencia de color negro, orientada hacia la
direccidn del sol y una cobertura transparente, de vidrio o plastico. Al pasar el aire calido y
seco por la fruta, que se encuentra dentro del secador, se genera la deshidratacion, logrando
que el porcentaje de humedad de la fruta se evapore y se convierta a vapor formando parte
del aire de la atmosfera. (Almada, Céceres, Marta Machain-Singer, & Pulfer, 2005).

El aire a temperatura ambiente y con un porcentaje de humedad, luego de ser
calentado por los rayos del sol logra incrementar su poder para captar vapor de agua. Si la
temperatura del aire aumenta 20°C entonces, se triplica el poder de absorcion de vapor de
agua; esto ocasiona que haya una reduccion de la humedad relativa a solo la tercera parte.
Para que este proceso genere buenos resultados debe cumplir algunas caracteristicas como:
que el aire atraviesa la fruta esté en constante movimiento y con poco porcentaje de humedad
para una correcta deshidratacion, el aire caliente debe tener su temperatura entre 40°Cy 70°,
la fruta se debe colocar teniendo en cuenta mantener el espacio adecuado entre cada fila.
Como ya se ha dicho se necesita que se elimine la humedad de la fruta con un flujo constante
de aire y que ademas haya renovacion de este. Esto ocurrira con un proceso de ventilacion
que se obtiene de dos formas: forma natural gracias al efecto chimenea!, forma forzada

! Tendencia a la ascension de los gases y el aire por el cafion de la chimenea o cualquier otro conducto al ser
sometidos al calor debido a su baja densidad en comparacion con la del gas y el aire que los rodea.
(Diccionario de Arquitectura y Contruccion, 2018)



utilizando ventiladores. Para obtener un buen secado. (Almada, Caceres, Marta Machain-
Singer, & Pulfer, 2005)
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Imagen 1. Secador Solar Técnico.
Fuente: (Almada, Céaceres, Marta Machain-Singer, & Pulfer, 2005)

Tipos de Secadores Solares Técnicos:
e Tipo Carpa

Uso: Es un modelo sencillo, liviano y transportable para secar cualquier tipo de
alimento en pequefias cantidades.

Elementos: Estructura metalica de forma de una carpa triangular, cubierta en gran
parte por una lamina de plastico transparente, resistente a los rayos ultravioletas.
(Almada, Caceres, Marta Machain-Singer, & Pulfer, 2005)

Apertura de
ventilacion

. i Cobertura
SURSHOn T «— transparente
P 4
' Bandeja de

secado

Apertura de
ventilacion
inferior

Imagen 2. Secador Tipo Carpa.
Fuente: (Almada, Céaceres, Marta Machain-Singer, & Pulfer, 2005)

e Tipo Armario

Uso: Modelo complejo para secar todo tipo de alimentos, en particular los que
necesitan mantener un buen color y proteger sus propiedades naturales.



Elementos: Camara de secado y un colector solar inclinado, esto dos elementos estan
unidos en la parte inferior de la camara de secador. En esta camara hay bandejas con
tejido para colocar la fruta a secar, estas bandejas estan sobrepuestas y son
removibles.

Funcionalidad: El aire ambiental entra por la extremidad inferior del colector, que
estd cubierta por una malla mosquitero, y se calienta gradualmente hasta una
temperatura de 25 a 30°C superior a la temperatura ambiental. Entra finalmente en la
camara, donde atraviesa las bandejas ejerciendo su poder secador. Un extractor
eléctrico de aire en la parte superior de la camara garantiza la buena ventilacién del
aparato. (Almada, Céceres, Marta Machain-Singer, & Pulfer, 2005)

Extractor
_~ eléctrico
L

Camara de—_

—___ Bandejas
secado ] )

de secado

B

Colector
solar

~

Imagen 3. Secador tipo Armario.
Fuente: (Almada, Caceres, Marta Machain-Singer, & Pulfer, 2005)

Tipo Tunel

Uso: Este modelo se puede observar en la Imagen 4 y es usado generalmente por
pymes que se inician para desarrollar procesos industriales.

Elementos: Tunel con forma triangular que tiene con una base dura hecha de hierro
y una cubierta transparente hecha de lamina de polietileno, semejante al tipo carpa.
El tanel esta conformado por sectores de tipo colector solar y de bandejas de secado;
esto sectores se ubican alternandose en la base.

Funcionalidad: EI colecto solar calienta el aire que luego pasa por las bandejas de
secado para deshidratar la fruta. (Almada, Caceres, Marta Machain-Singer, & Pulfer,
2005)



Colector

. ozl Bandejas de
[ .—f’// ' secado

Entrada de aire

Imagen 4. Secador Solar tipo Tanel.
Fuente: (Almada, Céaceres, Marta Machain-Singer, & Pulfer, 2005)

1.2.3. Tecnologia Mecéanica

El proceso de deshidratacion se puede desarrollar mecanicamente con el uso de
hornos a gas o diésel o deshidratadores eléctricos. Estas maquinas son disefiadas con la
opcidn de poder graduar el valor de temperatura y flujo de aire que permita mantener el valor
adecuado de dichos pardmetros para conseguir un secado rapido y 6ptimo.

La empresa Agroindustrial Santa Isabel E.I.R.L. utiliza este tipo de tecnologia para
su proceso de deshidratacion de banano organico. Cuenta con un horno industrial de
capacidad maxima de 4 toneladas; en el que, se introduce la fruta luego de haber sido cortada
y depositada homogéneamente unas bandejas (mallas).

El principio de funcionamiento del horno se basa en que el flujo de aire caliente, que
es generado por la presencia de dos ventiladores, circule transversalmente por las mallas,
pase por el producto y sea evacuado al ambiente gracias a un extractor de aire. La circulacion
del flujo permite que el intercambio de vapor sea mayor y que el proceso de secado sea
rpido. Dicho horno cuenta con un fluorescente germicida que tiene como funcién eliminar
a los microorganismos que pueden dafiar el producto.? En la Imagen 5 se puede ver un
ejemplo de un horno industrial.

Imagen 5. Ejemplo de Horno Industrial.
Fuente: (Barrie, Steve, & Richard, 2010).

2 Informacidn proporcionada por la empresa Agroindustrial Santa Isabel E.I.R.L.



1.3. Historia de la Empresa

Agroindustrial Santa Isabel E.1.R.L. se constituy6 inicialmente como razén social en el
afio 2005 para poder desarrollar legalmente actividades agricolas en la ciudad de Tumbes
gracias a las 10 hectareas con las que contaba la empresa destinados Unicamente a sembrios
de distintos productos.

Durante los siguientes 13 afios continud con sus actividades agricolas hasta el afio 2017,
en el mes de abril del 2018 decidi6 iniciar un pequefio proyecto en donde desarrollé un
producto hecho a base de banano organico deshidratado, el cual daria origen a la marca
NICFRUITS. Este proyecto se desarroll6 a partir de la propia iniciativa del gerente y duefio
de la empresa José Chapilliquen quien producto de una investigacion propia advirtié la
presencia de un pequefio nicho de mercado no satisfecho en el Per(, debido a la tendencia
mayoritaria de exportacion que tienen actualmente los productos deshidratados dentro del
pais.

Tomando en cuenta los recursos con los que contaba la empresa, especificamente activo
fijo (terreno), se decidid iniciar la construccion de una planta en la ciudad de Piura en donde
se iniciaria también la introduccion del producto para luego buscar introducirlo al mercado
de ciudades mas centralizadas como Lima.



Capitulo 2. Situacion Actual

Existe una clara relacion de dependencia entre la materia prima y el proposito de la empresa,
para poder evaluar esta relacion es necesario conocer como se comportan en la actualidad
ambas partes.

2.1. Situacion Actual del banano

El desarrollo que ha tenido el banano ha producido que se generen distintas formas de
aprovechamiento de este fruto. Actualmente el banano no solo es vendido como materia
prima, a partir de operaciones como la deshidratacion se le estd agregando valor a este
recurso.

2.1.1. Sector Industrial del banano orgéanico

El PerG es un pais cuya participacion en el mercado mundial de banano orgénico no
habia sido siquiera significativa hasta hace unos pocos afios debido a sus ineficientes
sistemas de produccion. Sin embargo, gracias a la creciente demanda y mejora técnica en
estos ultimos afios ha sido posible cambiar este contexto.
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2.1.2. Importancia de la produccién del banano organico

Segun Capa Benitez, Alafia Castillo, & Benitez Narvéaez (2016), la gran caracteristica
del banano radica en que, durante todo el proceso de produccion, es cultivado con algunos
nutrientes organicos y pocos aditivos, sin haber hecho uso de sustancias quimicas
(fertilizantes, pesticidas, insecticidas y nematicidas), que generan problemas graves de salud
en los trabajadores de las plantaciones bananeras (contacto y manejo de estas sustancias),
las comunidades aledafias a éstas, e incluso dafios al medio ambiente (Rossi, 2013).

En este contexto, la tendencia del mundo a consumir productos que sean seguros y
saludables se ha visto afectada positivamente. Producir alimentos organicos contribuye al
aprovechamiento armonico de los recursos naturales del medio ambiente y al cuidado de la
salud de los consumidores, ademas, la certificacion de “organico” realza sus propiedades
nutritivas (fuente de potasio y de vitaminas C y D) y le da un valor agregado al producto, al
que caracteriza “un nivel de cuidado de la produccion, buenas practicas de manufactura
calidad, no toxicidad y beneficios en el precio” (Capa Benitez, Alafia Castillo, & Benitez
Narvéez, 2016)

2.1.3. Produccion Mundial

La FAO Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion,
es la base de datos de los analisis y estadisticos que se hacen para referenciar el consumo
mundial de banano sin tomar en cuenta las variedades del banano. A costas de esto, los
gréficos y estadisticas serviran como punto de partida para poder referenciar el proyecto y
tener una vision global.

En el 2012, MINAGRI publico un gréafico de la evolucién en la produccion mundial
del banano con apoyo de data de FAOSTAD, se observa en la Imagen 6 que la tendencia es
al alza o creciente, por lo que se puede afirmar que el interés de los productores a nivel
mundial aln se mantiene latente y se estan desarrollando estrategias para que el cultivo del
banano se optimice para los atractivos mercados que propone el banano.
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Grafico N° 2: Evolucion de la Producciéon Mundial de Banano
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Imagen 6. Produccion Mundial del banano
Fuente: (MINAGRI, 2014)

Segun el grafico de barras presentado en la
Imagen 7, podemos ver que Ameérica Latina y el Caribe son lideres en exportacion
mundial, con altas tasas de mas de 10 millones de toneladas de banano exportado. En este

contexto, se afirma que en América Latina existe una alta competencia por exportar a los
mismos mercados.

Exportaciones mundiales de bananos por region,
2011-2015

Millznes de toneladas
20

15

10

20m 202 2013 2014 2015
[ mérica Latina y asia [ Africa
el Caribe

Imagen 7. Exportaciones mundiales de banano por region.
Fuente: (FAO, FAO, 2017)

2.1.4. Produccion Nacional

El banano es un cultivo que aporta gran relevancia y valor para el sector de la
agricultura y para la sociedad peruana. Al ser un producto de facil adquisicion y bajo costo,
se ha convertido en uno de los més consumidos por la poblacion nacional.

En el territorio nacional existe produccién de banano tradicional y banano orgénico.
Cada uno sigue una distinta cadena de valor, con los mismos o diferentes productores
iniciales, pero con diferentes intermediarios y destinos finales. EI banano orgéanico apunta
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casi en su mayoria a la exportacion y a supermercados, mientras que el banano tradicional
esta orientado al mercado nacional.

Productores de »|  Acopiadores > Mayoristas > Minoristas »| Consumidor final
banano tradicional
Productores de - er'lf;napl::;:rsas _ | Importadores/ - Mayaristas _ | Supermercados/
banano organico exportadoras brokers (maduradores) minoristas
Consumidor
finalfalojamientos/
restaurants, etc.

Imagen 8. Cadena de valor para el banano tradicional y organico.
Fuente: (CERX). Elaboracién Propia.

Estadisticamente, la produccion del banano orgéanico adn no ha sido controlada por
los entes encargados del Estado Peruano, que son el MINAGRI y el INEI, pero se han
obtenido histéricos de las hectareas cosechadas, la produccidn, las toneladas de exportacion
y los valores de estas, recogidas y presentadas en la Tabla 2. En ella, se observa que hacia el
afio 2016 se tenian aproximadamente 160mil hectareas de bananos para cosechar. Ademas,
se notd un estancamiento en los rendimientos durante la cosecha lo que posiblemente tenga
su origen en la falta de tecnologia en la industria bananera o la falta de manejo de técnicas
adecuadas. Asimismo, las exportaciones fueron subiendo, sin embargo, seguian
representando un poco fraccion del total producido.

La Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administracion Tributaria (SUNAT)
también maneja datos estadisticos acerca de las exportaciones netas (gracias a su control de
aduanas) de algunos productos, y entre ellos esta el banano. En la Tabla 3 se observa que las
exportaciones del 2017 respecto a las del afio anterior fueron menores, sin embargo, algunos
factores como el fendmeno del nifio y los cambios climéticos pudieron haber afectado estos
calculos.

Tabla 2. Datos anuales de la produccion del banano.

13.13 PLATANO - SUPERFICIE COSECHADA, PRODUCCION, RENDIMIENTO, PRECIOS Y
EXPORTACION, 2006-2016

Superficie Produccion Rendimiento Precio pagado Exportacion Valor unitario de
Afo cosechada (t) (t/ ha) al productor (t) exportacion
(ha) (S/xt) (US$xt)
2006 143 248 1777 327 12.4 327 64 273 421
2007 147 962 1834511 124 344 73938 425
2008 149 975 1792928 12.0 385 88 074 519
2009 157 391 1866 588 1.9 416 115643 453
2010 156 114 2007 284 129 400 101 206 560
2011 148 539 1968 051 13.2 445 123 544 573
2012 151 560 2082089 13.7 494 139 092 809
2013 164 995 2113806 128 494 122 905 77
2014 166 038 2125839 128 487 159 456 748
2015 P/ 167 839 2056 343 123 522 191 161 759
2016 P/ 160 646 2073995 12.9 583 202037 753

Fuente: (INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA E INFORMATICA , 2018)



Tabla 3. Exportacion definitiva de los principales productos no tradicionales

2016-2017.

Sector / Subpartida

UVAS FRESCAS

LOS DEMAS CACAQ CRUDO

AGUACATES (PALTAS) , FRESCAS O SECAS
ESPARRAGOS, FRESCOS O REFRIGERADOS
ARANDANOS ROJOS, MIRTILOS Y DEMAS FRUTOS DEL GENERO VACCINIUM, FRESCOS
CINC SIN ALEAR, CON UN CONTENIDO DE CINC INFERIOR AL 99,99% EN PESO

DEMAS PREPARACIONES UTILIZADAS PARA LA ALIMENTACION DE LOS ANIMALES
FOSFATOS DE CALCIO NATURALES, ALUMINOCALCICOS NATURALES ¥ CRETAS FOSFATADAS 5,
MANGOS ¥ MANGOSTANES, FRESCOS O SECO5
ALAMBRE DE COBRE REFINADO CON LA MAYOR DIMENSION DE LA SECCION TRANSV. SUP. A1
JIBIAS (SEPIAS) Y CALAMARES
T-SHIRT DE ALGODON P'HOME.Q MUJ.,D'TELTENIDO D'UN SOLO COLOR UNIF.INCLBLANQLE
BANANAS INCLUIDOS LOS PLATANOS TIPO "CAVENDISH VALERY" FRESCOS

LANGOSTINOS CONGELADOS: COLAS CON CAPARAZON, SIN COCER EN AGUA O VAPOR

659.72
396.87
422.44
241.26
234.74
160.28
299.75
199.36
156.87
127.80
130.54
15217
183.92

92.62

2017

653.45
581.22
405.84
361.61
333.43
225.04
206.78
191.77
181.52
154.70
143.73
148.56
131.99
123.09

Fuente: (SUNAT, SUNAT, 2017)
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Ya mas proximo a nuestra realidad, sabemos segun cifras oficiales, que en el mes de
marzo del presente afo se alcanzaron a producir 190 toneladas, lo que se vio incrementado,
respecto a marzo del 2017, en un 20.53% (INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA
E INFORMATICA , 2018).

El banano organico cumple con los requisitos para los mercados de exportacion. En
este sentido, “entre el 2010 y 2015, la produccion de banano organico aumenté en un 94%”
(FAO, 2017). Las exportaciones generalmente se dirige a Holanda, Alemania, Estados
Unidos y algunos otros. El valor monetario de las exportaciones del banano orgéanico durante
los afios 2014 al 2016 se presenta en la Tabla 4, pudiendo notar un aumento significativo a
lo largo de los afos, que hace atractivo el mercado extranjero.

Tabla 4. Evolucion de las Exportaciones de banano del Perd.

Periodo: ANUAL Periodo: (ENERO - JUNIO)

Nro. |Pais 2014| 2015 2016 |Cambio % 2015 2016 2017 |Cambio %
1|Holanda 49,952,980, 47,595,933| 51,559,625 8.3%)| 24,524,796 27,376,213 | 28,498,246 4.1%
2|Estados Unidos| 32,766,264 53,856,663| 45,865,281 -14.8%| 25,859,551 | 24,865,072| 22,618,761 -9.0%
3|Alemania 19,310,1265 22,157,345 21,202,378 -4.3%| 10,913,038 9,721,131|10,262,308 5.6%
4|Bélgica 6,114,689 8,035620| 13,050,772 62.4%| 3,976,294| 7,737,221| 4,782,358 -38.2%
5|CoreadelSur | 2,552,612] 4525272\ 6,816,134|  50.6%| 1,873,806| 3,439,089 3,766,612 9.5%
6[Finlandia 2,565,626) 3507,408| 6,349,320 81.0%| 1,859,328| 3,809,160 3,819,264 0.3%
7|Japdn 2,852,029| 2,526,375 3,333,855 32.0%| 1,222,382| 1,546,525 1,664,133 7.6%
8|Otros 3,233,718;’ 2,965,679 4,025,061 35.7%| 1,646,938| 2,236,810| 2,811,321 25.7%

TOTAL 119,348,044| 145,170,295| 152,202,426 4.8%| 71,876,133| 80,731,221 78,223,003 -3.1%

Fuente: (EMBAJADA PERUANA EN JAPON, 2017)

2.2. Sector Industrial de banano organico deshidratado

El banano es una fruta con muchos nutrientes y gracias también a sus propiedades se
puede fabricar productos con un alto valor nutricional sin necesidad de conservantes, como
por ejemplo el banano orgénico deshidratado. EI consumo de este derivado del banano tiene
un crecimiento notable a nivel global ya que posee un alto valor nutricional como
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Carbohidratos, Fibra dietética, AzUcar, Proteinas, Vitaminas A, Vitamina C, Calcio, Hierro
y Fdsforo; por lo cual aporta de gran manera para el desarrollo fisico de adultos y nifios
(Castro, 2015, pag. 14).

2.1.5. Produccion Nacional

Peri se encuentra pasando por una etapa muy importante que modificard su
estructura econdmica; ya que segun el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (2017)
como uno de los pilares del Plan Estratégico Exportador Nacional se tiene una gran facilidad
de comercio y eficiencia de la cadena logistica internacional. Por lo tanto, se aprovecha estas
oportunidades para exportar productos peruanos que tienen alta tendencia en el extrajero
como por ejemplo el banano organico deshidratado. Este producto tiene una gran demanda
en E.E.U.U. y Peru aprovecha para poder exportar con el fin de mantener una buena relacion
con el cliente externo y obtener mayor reconocimiento (Ministerio de Comercio Exterior y
Turismo, 2017).

A nivel nacional el producto no es tan reconocido en el mercado aunque contenga
propiedades nutritivas y vitaminicas, por otro lado, se sabe que sélo la empresa Alpes del
Norte se dedica de la elaboracion de banano deshidratado, pero especialmente para su
exportacion (Alpes del Norte E.I.LR.L., 2018). Esto significa que la empresa Agroindustrial
Santa Isabel tiene una gran oportunidad de negocio para lograr que su producto sea
reconocido en el mercado nacional, por lo que debe aprovechar introducir su producto
banano deshidratado indentificado con la marca NICFRUITS en el mercado para el consumo
del cliente.

2.1.6. Empresas del sector

Como toda empresa necesita diferenciarse de sus competidores, asi que la estrategia
competitiva que se ha considerado en este proyecto es ofrecer al cliente banano organico
deshidratado con diferentes sabores.

Tal cual se ha dicho anteriormente, este producto no es tan reconocido en la ciudad
de Piura ni en el pais, por lo que la empresa tiene como oportunidad aprovechar que su
producto no es tan conocido y expandir su negocio, en conclusion, hay un beneficio
intangible al obtener mayor reconocimiento en el mercado.

Por otro lado, la empresa tiene un competidor al nivel nacional llamada Alpes del
Norte E.I.LR.L. ubicada en Lambayeque Chiclayo, y ofrece al cliente banano organico
deshidratado como producto, pero si un sabor alternativo, por lo que tiene ventaja
competitiva que puede aprovechar la empresa Santa Isabel (Alpes del Norte E.I.R.L., 2018).

2.2. Situacién Actual de la empresa

2.2.1. Analisis General

Agroindustrial Santa Isabel E.l.R.L. actualmente cuenta con una marca llamada
NICFRUITS la cual tiene como productos dos presentaciones de banano organico
deshidratado, una presentacion con sabor natural y otra presentacion con sabor a limon.
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Actualmente se encuentra en la etapa de introduccién de las dos variedades de su
producto, asimismo debido a los equipos con los que cuenta su planta esta también
desarrollando otros proyectos como la elaboracion de harina de platano, este producto se le
ha presentado como una oportunidad de negocio con mas facilidades de introduccion al
mercado ademas de tener procesos similares a los que se llevan a cabo actualmente para la
elaboracion del banano organico deshidratado.

Estratégicamente la empresa no ha establecido ain una mision y vision especifica
puesto que se esta terminando de implementar la planta, ademas, se espera el resultado de la
introduccion completa de su producto actual al mercado.

La empresa siente la necesidad de generar ideas de innovacion, ya que presenta un
problema al no tener variedades de su producto. Si bien la deshidratacion puede realizarse
con una gran variedad de frutas, se ha considerado resolver esta necesidad trabajando solo
con banano organico afiadiéndole distintos sabores puesto que la planta ain no cuenta con
una gran flexibilidad en su infraestructura como para poder variar sus procesos de
deshidratacion. Esto le puede garantizar una ventaja competitiva a futuro.

2.2.2. Analisis de competitividad

La competitividad de una empresa de cualquier tipo se puede analizar tomando en
cuenta cada una de las 5 fuerzas de Porter mencionadas en el siguiente diagrama.

Proveedores

4. Poder de negociacion
de los proveedores

3. Amenaza de los
nuevos entrantes

Competencia
en el mercado

Nuevos

entrantes Sustitutos

2. Rivalidad entre

5. Amenaza de productos
las empresas

sustitutos

1. Poder de negociacion
de los clientes

Clientes

Imagen 9. Diagrama de las 5 fuerzas de Porter.
Fuente: Riquelme Leiva (2015)

2.2.2.1. Clientes

Hoy la fuerza de los clientes es la de mayor influencia debido a la etapa en la
cual se encuentra el producto (Introduccién), la rentabilidad que se pueda llegar a obtener
con el producto dependera del comportamiento y apreciacion del publico. Debido a la gran
influencia que tiene esta parte, la estrategia de ventas y marketing cobra gran importancia a
lo largo de este proceso.
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2.2.2.2. Proveedores

Nole (2018) declaré “Hemos logrado que la fruta que sale del centro poblado
Santa Sofia llegue a mercados internacionales. Nos sentimos muy orgullosos de formar parte
de ello”, afirmd Faustino Nole Alcas, presidente de la organizacion agraria. Santa Sofia y El
pueblo nuevo de Colan son los principales proveedores con los que cuenta actualmente la
empresa. Estos dos grandes productores de banano organico poseen un poder de negociacion
moderado debido a la calidad de su producto incluso calidad de exportacion como es en el
caso de Santa Sofia ya antes mencionado.

Agroindustrial Santa Isabel E.1.R.L. se caracteriza por buscar al proveedor que
le ofrezca la mejor relacion calidad-precio, sus proveedores actuales estan caracterizados por
tener esta relacion equilibrada; por lo que estratégicamente a largo plazo se debe fidelizar
con estos proveedores para garantizar siempre la misma calidad del producto. Sin embargo,
no se debe olvidar la ventaja que tiene la region de Piura en donde se encuentra gran parte
de la produccién de banano organico nacional lo que brinda variedad de proveedores
alternativos.

2.2.2.3. Competidores

La tendencia a exportar casi en su totalidad la produccion de alimentos
deshidratados ha generado la poca presencia de competidores dentro del mercado nacional
segun la investigacion propia realizada por la empresa. Alpes del Norte E.I.R.L. representa
la competencia mas cercana presente ya que esta empresa se ubica en Chiclayo,
Lambayeque. Sin embargo, Alpes del Norte E.I.R.L. solo ofrece la variedad de banano
organico natural.

Existen ademas una clase de competidores que, si bien no comercializan el
mismo producto, se dedican a la venta de otros tipos de snacks por lo que debe ser tomada
en cuenta su presencia en el mercado.

Entre este grupo de competidores de snacks encontramos en Piura a Crickets
(también se encuentra a nivel nacional), Chiflazos, Olaechea, Criss. y Lays (Alegria, Benites,
Chero, Nunura, & Sagastegui , 2013).

2.2.2.4. Sustitutos

El producto se ha considerado como un snack natural por lo que sus principales
sustitutos lo conforman los demas snacks existentes que en su mayoria son menos saludables
ya sea por su contenido en grasas y aditivos utilizados para su elaboracion. A continuacion,
se muestra en la Tabla 5 los principales snacks alternativos con su respectivo fabricante ya
antes mencionados.
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Tabla 5. Empresas Nacionales y Regionales del sector.

Empresa Enfoque de produccion Ubicacion
Produccion mani confitado, salado o Origen en Piura, pero
Crickets dulce, pasas, habas, chifles, camote, actualmente expandido a
papas al hilo, etc. nivel nacional
Empresa dedicada dnicamente a la
Chiflazos produccién de Chifles a base de Piura
platano.
Empresa dedicada dnicamente a la
Olaechea produccién de Chifles a base de Piura
platano.
. Produccion de una variedad de mani )
Criss Piura

salado, confitado, dulce, y con pasas.

Empresa dedicada a la produccion de
Lays snacks fritos, conocidos como Lima
chizitos, dortos, piqueos snacks, etc.

Fuente: Alegria, Benites, Chero, Nunura, & Sagastegui (2013)

2.2.2.5. Competidores potenciales

Con una respuesta positiva del mercado, empresas que actualmente solo se
dedican a la exportacion podrian incursionar en la venta nacional dado que cuentan con el
producto en bruto solo se necesitaria agregar el proceso de envasado y distribucion. Existen
muchas empresas que se dedican a la exportacion de este producto como por ejemplo
AgroAndino Peru, Procesos Agroindustriales S.A.C., Greenbox S.A.C. entre otros.

Este proceso de envasado Yy distribucion también podria ser realizada por cadenas
de supermercados que actualmente estan incurriendo mucho en el envasado con su propia
marca de productos elaborados por otras empresas.

2.2.3. Analisis interno

2.2.3.1. Capacidad tecnoldgica

Agroindustrial Santa Isabel E.I.R.L cuenta con una extension de terreno de 2202
m? para la elaboracion de su producto, el proceso para producir banano organico
deshidratado requiere de poca tecnologia. Este viene determinado por la realizacion de
operaciones manuales como la desinfeccidn, pelado, entre otros; asi como de operaciones
mecanicas como el uso de un horno industrial de capacidad maxima de 4 toneladas; ademas,
de una méaquina envasadora automatizada la cual es controlada por un PLC (Controlador
Logico Programable).

Teniendo en cuenta que la empresa trabaja por procesos, es decir realiza sus
actividades de produccion en un periodo de dos a tres dias durante los cuales lleva a cabo
todas las operaciones y procesos necesarios para la elaboracion del producto, su capacidad
se cuantifica en unidades por proceso, siendo la cantidad mé&xima de bolsas por proceso 12
mil bolsas.

2.2.3.2.  Mano de obra

Para la realizacion de un proceso que puede llevar entre dos a tres dias se requiere
una mano de obra que consta de 20 personas sin incluir al gerente.
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2.2.3.3.  Situacion financiera

Para la instalacion de la planta Agroindustrial Santa Isabel trabajo con capital
propio y financiacion bancaria. La empresa se proyect0 a recuperar esta gran inversion en
un periodo maximo de 10 afios.

En la Tabla 6, se muestra el flujo de caja proyectado por la empresa para que su

inversion sea rentable considerando solo como productos los correspondientes a la marca
NICFRUITS.



Tabla 6. Flujo de caja econdmico.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Para la obtencién de los flujos de caja anuales se han utilizado valores de
inversion y costos de produccion reales los cuales se detallan a continuacion. Ademas, se
han considerado una venta mensual de 25000 unidades de producto a un precio de venta de
S/3.

Tabla 7. Ventas y Precios proyectados.
Bolsas proyectadas a vender mensualmente 25000

Precio unitario 3

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 8. Costos por proceso.
Proceso Costo x proceso Procesos por mes Subtotal
Maduracion 5500 8 44000
Deshidratado 3700 8 29600
Empaque 3700 8 29600
Total 103200

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 9. Detalle inversion. Elaboracion propia

Inversion Total

Capital de trabajo 50000

Activo fijo 3194000
3244000

Fuente: Elaboracion Propia.

Como indicadores financieros del proyecto, sujeto a las estimaciones la
inversion de la empresa tendra un VAN de S/ 648,390.30 y una rentabilidad (TIR) del 34%.



Capitulo 3. Marco Teorico

La finalidad de este capitulo es proporcionar informacion mas acertada sobre definiciones,
procesos, y normas necesarias para el desarrollo del proyecto. Se proporcionaran las
caracteristicas basicas de la materia prima e insumos que se utilizaran; asi como la
descripcion de los procesos industriales involucrados en este proyecto, sin dejar de lado los
estandares y normativas que regulan la produccion del producto que se va a ofrecer.

3.1. Marco Conceptual

Durante la realizacion del proyecto se ha determinado utilizar distintos productos que
proporcionardn los sabores adicionales de banano organico deshidratado, es necesario
conocer sobre las propiedades de estas frutas.

En esta parte se conocera también, sobre los insumos que se afiaden en ciertas etapas
del proceso de produccion.

3.1.1. Materia Prima

Dentro de las frutas que se van a utilizar para el proceso de produccion se escogieron
convenientes el banano organico como materia prima principal, junto con: maracuya, naranja
y canela y clavo de olor. Cada una de estas frutas contiene ciertas propiedades que agregaran
valor al producto.

3.1.1.1. Banano Organico

Para el cultivo del banano orgénico se debe tener un control sobre ciertas
condiciones del ecosistema como: Agua, regulacion climatica, regulacion del ciclo
hidrobioldgico, control ante desastres, control de la erosion, polinizacién, control bioldgico
y la formacion del suelo.

En caso no se tuviese control sobre esos pardmetros, se presentardn problemas
de Degradacion del ecosistema, bajos rendimiento debido a la inadecuada fertilizacion,
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escasa renovacion de plantaciones, generacion de residuos sélidos y disminucion
de los recursos hibridos.

Una buena préctica para mantener la calidad del fruto es el enfundado del racimo
porque reducen dafios de cicatrices, de los dafios por hongos e insectos y crean un microclima
adecuado para el banano.

Para la época de cosecha el banano debe encontrarse con un aspecto verde y un
grado Optimo de madurez fisioldgica, para eso se utiliza un calibrador de escala
internacional. (Ministerio del Ambiente, 2016)

El banano organico se cultiva sin afiadir ningiin componente quimico externo ya
que todo el proceso es a base de métodos agricolas tradicionales naturales, lo cual genera un
fruto rico en sintesis de hierro, potasio y fuente de fibra (Rosales, 1998).

El banano esta constituido por almidones y taninos. El fruto maduro contiene
70% de agua, también contiene carbohidratos facilmente y, un bajo contenido de proteinas
(excepto en A, Bl, B2 Y C) y grasas. Luego de la madurez comienza a tener un color
amarillento, cabe resaltar que esto ocurre por etileno que contiene el fruto. En caso el fruto
esté cerca de otros bananos, contaminara al resto de materia prima. (Guerrero, y otros, 2012)

En Tabla 10 se muestra la composicion quimica y el valor nutricional del banano
donde se pueden encontrar algunos parametros claves en el control de mediciones del
proceso de fabricacion, como el porcentaje de humedad.

Tabla 10. Composicién quimica del banano

Componentes Cantidad

Humedad % 74.8
Proteinas % 1.2
Grasa % 0.1
Cenizas % 0.9
Fibra dietética % = | ...
Carbohidratos % 23
Potasio (K) mg 370
Calcio (Ca) mg 5]
Fosforo (P) mg 25
Hierro (Fe) mg 1
Vitamina A ug 220
B caroteno ug 165
Tiamina mg 0.04
Riboflamina mg 0.03
Miacina mg 0.7
Vitamina C 10

Fuente: (Ministerio de trabajo y Seguridad, 2002)
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Tipos de banano

Segin Guzman (2014) existen casi 1000 variedades de banano en el mundo,
subdivididos en 50 grupos. El banano mas popular es la variedad conocida como Cavendish,
donde su produccion va especificamente a los mercados de exportacion.

Tabla 11. Clasificacion de especies de banano.

OTROS
ESPECIE GRUPO SUBGRUPO CLONES NOMBRES
. Sucrier Baby banana Lady’s Finger
Diploide AA Gross Michel Gross Michel Orito
Gran Naine Gran enano
Musa Dwarf Cavendish Cavendish
acuminata Triploide . Vale Robusta
)fAA Cavendish LacatI:a}J{"_L Filipino
Williams
Rojo y Rojo-verde Morado
French Plantain Dominico
Horn Plantain Barragenete
Musa Triploide Plantain Dominico Harton
balbisiana AAB Maquefio
Manzano
Limefio
Triploide Plantain Cuatrofilios
ABC Pelipita
Tetraploides FHIA 4
AAAB FHIA 21

Fuente: (Guzman, 2014)

Como se ve en la Tabla 11, hay muchas variedades de bananos y se clasifican de
acuerdo con las propiedades que contiene cada tipo de banano. Estas diferentes
caracteristicas de la fruta de banano se deben a las condiciones climaticas y del suelo. Se
sabe que el banano Cavendish es conocido a nivel mundial por su calidad y sabor, siendo
cotizado en los mercados internacionales de Europa, Asia y América del Norte. Las
variedades del subgrupo de banano Cavendish es denominado banano organico por sus
tratamientos acreditados de siembra y cosecha. (Guzmaén, 2014).

Propiedades del banano

El banano tiene muchas calorias, es beneficioso para el sistema nervioso, suele
ser recomendado para personas con anemia, es un alimento que estimula la secrecion de
jugos gastricos lo cual genera una facil digestién. Ademas, muchas veces es utilizada como
parte de las dietas equilibradas bajas en grasas. También, es ideal para las personas que
desarrollan actividades fisicas y ese beneficioso contra problemas de estbmago y ulceras. En
conclusion, es una fruta con un alto valor nutricional. (Rios, Benites, Chero, Nunura, &
Sagéstegui, 2013)

3.1.1.2. Maracuyéa

El maracuya es una planta trepadora del genero Pasiflora, que puede alcanzar 9
metros de longitud y tiene un ciclo de vida de maximo 10 afios. Esta planta es nativa del
centro de Brasil (region amazonica), pero también suele crecer de manera silvestre desde
Colombia hasta el norte de Chile, Argentina y Uruguay. Su fruto es una baya de color
amarillo con consistencia dura, lisa y cerosa, mientras que su pulpa es color amarillo o de
naranja intenso, y tiene un sabor acido. Ademas, en su composicion quimica hay un alto
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porcentaje de agua, fibras, vitamina C, potasio, fosforo y magnesio, que es beneficioso para
el cuidado de la piel, la vision, el sistema inmunologico, el estrefiimiento y previene
alteraciones nerviosas (relaja el organismo). (Taborda, 2013).

En la

Tabla 12 se muestra informacion basica y requisitos para el cultivo de maracuya,
el cual esta en crecimiento en nuestro pais. Segun la asociacion de exportadores (ADEX) el
Per( es el séptimo productor de maracuya en el mundo, mientras que a nivel nacional
representa el 60% del total de pulpa de frutas para exportacion. El vicepresidente de ADEX,
Max Alvarado asegura que “Peru tiene 6,000 hectareas en toda la costa, desde el norte chico
hasta Piura, lo que lo convierte en un gran productor. EI 33% de la produccion
de maracuya_se encuentra en Chimbote, el 75% de la produccion se destinada para la
agroindustria, y el 90% exportado se realiza en presentaciones de concentrado y jugo”
(Gestion, 2018)

Tabla 12. Informacién del cultivo de maracuya.

MARACUYA
Mombre Eassiflora. edulis
Cientifico:
Familia: Eassifloraceas
Variedad: Elavicarpa
Periodo
Vegetativo: 2 - 3 ahos_(Elavicanpa)
Vida util: 6 - 8 afos
Requenmiento
de Suela: Franco arenoso. Ph; 5.5-8.2
Clima: Calido
Epocas de
Siembra: Todo el afo
Epoca de
Cosecha: Todo el afio
Temperatura:
Temperatura
maxima: 38 °C
Temperatura
minima: 12 °C
Temperatura
aptima: 20-32°C
Jomales
(No/Ha: Instalacion: 60 - 70 Mantenimiento v Cosecha: 80 - 120.
Rendimientos (TM/Hal:
Rendimientos
Regionales 10.56
Rendimientos
Macionales 11.58
Rendimientos
Fotenciales 12 - 15 (300 - 500 frutos / planta)
Costo
Produccidn Instalacion: 1,500-1,800Mantenimientoy Cosecha: 2,000-
(USA EHa): 2,500

Fuente: (DIRCETUR C. -E., 2014)
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Imagen 10. Produccién de maracuya 2015-2016.
Fuente: (Juan Arroyo, 2017)

En la Imagen 10 se muestra la produccion de maracuya en el departamento de
Piura entre los afios 2016 y 2017. El rango de produccion varia entre 300 toneladas y 592
toneladas al mes. Cabe resaltar que los periodos del fendmeno del nifio afectan la produccién
de maracuya negativamente lo cual provoca un retroceso en la economia local.

Tabla 13. Piura: Evolucion de las
Exportaciones Jugo de Maracuya 2009 — 2014

Afoc Peso Neto Kg. Valor FOB USD
2014 1,130,636.77 6,533,295.19
2013 628,000.00 5833 141.1(
2012 476,854.0( 1,675,839.16
2011 718,004.00 2,402,324 .93
20103 938,802.0( 4,914 632.76
2009 1,115,870.65 7113123 43

Tota 5,008,167.42 28,472,356.53

Fuente: (DIRCETUR I. P., 2014)

En el 2014 Piura comenz0 a crecer en cuanto a la exportacion del jugo de
maracuya. Los principales mercados de exportacion fueron Holanda, Kenia y Honduras.
AGROMAR INDUSTRIAL S.A es la empresa exportadora con mas presencia en los
mercados.
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Piura: Mercado destino de Jugo
de Maracuya
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Imagen 11. Mercado de Destino-Jugo de Maracuya-Region Piura
Fuente: (DIRCETUR I. -P.—-E., 2014)

3.1.1.3. Naranja

La naranja es una fruta citrica comestible del naranjo dulce o Citrus sinensis,
formada por pequefias bolsitas llenas de zumo en su interior. Es considerada en muchas
industrias como materia prima, gracias a su abundante y exquisito zumo, para realizar
compotas, mermeladas, para consumo como fruta deshidratada, etc. También se usa como
materia prima para la elaboracion de perfumes, aceites esenciales y cosméticos (Frutas
&Hortalizas, 2018).

La naranja, como fruta, tiene su propia historia con mas de 20 millones de afios
de antiguedad, empezando en el sudeste asiatico, pasando por la mitologia griega y su
dispersion de oriente a occidente. Esta fruta forma parte de una mitologia griega, donde se
menciona al arbol de las manzanas de oro que probablemente se referia a las naranjas, las
cuales se consideraban como una valiosa fruta.

Se establecid el cultivo en Europa gracias a los arabes en el sur de Espafia en el
siglo X aproximadamente, una vez establecido se propag6 en Ameérica por los portugueses
y espafioles. Segun Bartolomé de las Casas, en 1943 Colon, en su segundo viaje a América,
Ilevd semillas de naranja y limones que debieron ser sembradas en lo que es actualmente
Centroamérica. En la segunda mitad del siglo X1X, en Brasil, se descubri6 una naranja dulce
y jugosa, conocida como la naranja con ombligo o Navel Washington, que fue llevada por
los espafioles a California en el siglo XVI, convirtiéndose en la reina de las naranjas
(Naranjas Ché, 2013).

Pertenece a la familia Rutaceae. Hay muchas variedades de esta fruta y
mayormente su diametro es de 6 a 10 centimetros, su peso esta entre los 150 gramos y los
200 gramos sin contar su cascara. Su color varia y su pulpa contiene entre 8 y 12 gajos
alargados y curvos que proporcionan mucho jugo de sabor dulce con matices acidos, mas o
menos fuertes, dependiendo de la variedad. Su pH esta entre 2,5 y 3, segin su madurez,
variedad y tamafio del fruto (Salinas, Carrillo, Huemura, Lachira, & Morales, 2016).

Es una fruta carnosa y con cubierta mas o menos endurecida Ilamada pericarpio,
la cual esta constituida por epicarpio, mesocarpio, endocarpio y materia carnosa.
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Fuente: (Blog La mejor Naranja, 2014).

Como se ve en la Imagen 12 la naranja esta constituida por tres principales
partes, las cuales son epicarpio, que es la cascara o corteza de la naranja y es color verde
cuando ain no esta madura y de color naranja cuando ya esta en su punto de maduracion; el
mesocarpio, que también compone la cdscara de la naranja, tiene aspecto esponjoso y de
color blanco; y el endocarpio, que es la parte comestible de la naranja y del resto de citricos,
conforma el 80% de su peso (Blog La mejor Naranja, 2014).

La naranja proviene de un arbol llamado el Naranjo, que pertenece a la familia
de la Rutaceas. Llega a medir 10 metros de altura, sus tallos son ligeramente espinosos, hojas
elipticas y agudas y flores de color blanco. Rutéceas es una familia de unas 1700 especies
que crecen en regiones de clima templado y himedo. Dentro de esta familia, las plantas méas
conocidas son los citricos (Botanical - online , 2016)

Las naranjas carecen de valor energético ya que contiene mucha agua, la cual
representa el 86% de su peso. En la Tabla 14 se puede ver los principales componentes en
una porcion de 100 gramos de naranja (Salinas, Carrillo, Huemura, Lachira, & Morales,
2016).
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Tabla 14. Composicion quimica de 100 gr. de naranja.

Composicion quimica por 100 gramos de porcion

Apua 8634 g
Fnergia 49 Ecal
(Grasa 030 g
Proteina 1.04 g

Hidratos de carbono 11892
Fibra 258
Potasio 179 mg
Fosforo 17 mg
Hierro 0,09 mg
Magnesio 10 mg
Calcio 40 mg
Cobre 0,037 mg
Zinc 0,06 mg
Manganeso 0,025 mg
Vitamina C 48,5 mg
Vitamina A 2301
Vitamina Bl 0,087 mg
Vitamina B2 0,040 mg
Vitamina B3 0,27 mg
Vitamina B6 0,063 mg
Vinamina E 0 mg
Acido félico 30 mcg

Fuente: (Salinas, Carrillo, Huemura, Lachira, & Morales, 2016).
Elaboracién Propia

Las variedades de naranja se dividen mayormente por dos grupos: las amargas y
las dulces.

e Naranja amarga o agria: Son llamadas también Sevillanas en Espafia, es
cultivada en el sur de Europa, después fue introducida en Italia en el siglo XI, pero como es
un fruto amargo no se suele comer en estado fresco, y se usan para la elaboracion de
mermeladas, confituras y esencias (Naranjas Don Gusto, 2017).

¢ Naranjas Dulces: Se tienen 4 grupos como naranjas dulces, los cuales son:

a) Naranjas Navel, esta naranja se cultiva en climas subtropicales y con
frutos de gran tamario, se llaman asi porque se caracterizan por tener un ombligo en la zona
opuesta al pedunculo. No son adecuadas para hacer zumos, ya que contienen menor cantidad
de jugo que otras variedades y su sabor es medio amargo (Salinas, Carrillo, Huemura,
Lachira, & Morales, 2016).

b) Naranjas blancas, Esta naranja tiene un tamafio medio grande y no
posee ombligo. Son llamadas blancas porque su color no es tan intenso, los cuales van desde
amarillo hasta el naranja.

C) Naranjas de sangre, tienen pigmentos rojos en la cascara y en la pulpa,
lo cual se produce si el fruto esta sometido a bajas temperaturas nocturnas. Su sabor es
parecido a las cerezas. Solamente se cultivan en la region mediterranea.

d) Naranjas Sucrefias, su sabor contiene menos acidez, no son tan
comercializadas. Tienen tamafio medio con céscara delgada y tiene un equilibrio entre carne
y jugo. Los tipos mas importantes en este grupo son Succari, Sucrefia, Lima y Vaniglia. En
Perd se cultivan distintos tipos de citricos, mayormente mandarinas (60,6%), naranjas (3,6%)
y limones (3,1%) (Salinas, Carrillo, Huemura, Lachira, & Morales, 2016).
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Per( es uno de los paises que cosecha mas citricos en muchas épocas del afio.
Las ventas de citricos han ido aumentando 40% por afio, sin embargo, representa el 1% de
ventas mundiales (Ministerio de agricultura, 2016).

En Piura se produce naranja 1548 actualmente, por lo que es una region que
produce menos de 1% del total de naranjas producidas en Per( de acuerdo con el gréafico 1,
gue muestra la variedad de cantidades de produccion en Piura en los 4 Gltimos afios (OEE-
MINAG, 2018)

Afos de produccion en Piura vs Cantidad
2500

2000
1500
1000
500
0

Imagen 13. Produccién de la Naranja en Piura.
Fuente: Elaboracidn propia a partir de (OEE- MINAG, 2018)

3.1.1.4. Canelay Clavo de Olor

e Canela

La Cinnamomun zeylanicum o canela procede de un arbol Sri Lanka y su
cultivo se realizan en zonas con climas célidos y bastante himedos, pertenece a la familia
Lauracae y alcanza un tamario entre 3 y 10 m. de altura. Es un fuerte potenciador en el caso
de las bebidas calientes tales como el café o el chocolate. También hay otras formas de usar
la canela por su intenso aroma y su color tostado, es muy comun encontrarla dentro de
guirnaldas o arreglos florales (Alonso, 2017).

Segun (Ménendez Fernandez, 2017), su origen y procedencia es incierta,
indican la ubicacion de el arbol de canela en Sri Lanka, las Indias Occidentales y China. La
canela es conocida como afrodisiaco desde épocas muy antiguas, por otro lado, fue bautizada
como guinnamon por los arabes, luego fue bautizada por los griegos como kinnamom vy
finalmente los romanos cambiaron su nombre a cinnamomum, germen de su terminologia
boténica. Los romanos comercializaron por primera vez la canela a India e iniciaron su
consumo al final de su etapa imperial. En la antigliedad la canela era mas utilizada como
perfume o afrodisiaco que en gastronomia, ya que se sabe que los romanos aromatizaban sus
calles con esta especia.



30

La canela tiene ciertas caracteristicas, su tronco que suele llegar a 50 cm de
diametro. Este fruto es una baya de tamario guisante, de color azul o negro y sabor picante
cuando esta verde; en su interior contiene usualmente dos semillas. Tiene efectos bioldgicos
como la analgesia, antiséptico, astringente, insecticida y parasiticida (Marca Cuello , 2013).

Segun Marca Cuello a partir de la FAO (2013), el aceite de canela contiene
como componente principal 75 — 85% de eugenol, con una alta actividad antibacterial y
contiene 5% de aldehido cindmico, el cual contribuye con su caracter aromatico y
caracteristicas antimicrobianas. La canela también posee minerales, vitamina C, fibra,
sacarosa, cumarinas, alcanfor, entre otros.

La canela Sri Lanka es la que se considera de mejor calidad, pero también hay
otras variedades como la canela de Padang, la canela de Saigdn, la canela Regina, la canela
de Goa, la canela de Malabar, la canela de Java y la canela de Cayena que se considera de
baja calidad. Para diferenciar el tipo de canela, se tiene que ver qué color es su palo o tallo
porque éste presenta un tono mas vivo que el marron rojizo (Hogarmania , 2018).

Per( se ha convertido en un principal importador de canela Sri Lanka. Segun
Agraria, (2017) un reporte publicado por AgrodataPeru, segun el cual durante el 2016 desde
una nacion asiatica (Frutos y Especias S.A.C.) despacharon 1.498.228 kilos de la especia
hacia nuestro pais. Otros dos paises figuraron como proveedores de este producto. Uno de
ellos es Madagascar, desde donde se importaron 12.300 kilos del producto, y el otro es
Indonesia, con una participacion minima de 3.200 kilos. Se concluye entonces que Pert no
cuenta con una buena produccion de canela para exportar o vender a nivel nacional.

e Clavo de olor

El clavo de olor se considera una especie originario de las plantas del género
Syzygium, la cual fue usada antiguamente como estimulante analgésico, anti flatulento, etc
(Vaca Singafia, 2013, pag. 44). Su terminologia en inglés deriva de clavus, que significa ufia,
debido a que la consistencia de su superficie es dura, por el contrario, en su interior posee
un compuesto oleoso en el cual se centran sus propiedades nutricionales y su sabor. Esta
especie proviene de las Molucas “Islas de las Especias” en Indonesia, lugar donde se
sembraba el arbol de clavero para celebrar el nacimiento de un bebé. En la antigliedad, se
tiene el mito que, si el arbol florecia, se consideraba como un buen presagio para el nifio
recién nacido, quien se ponia un collar de clavos como proteccidn contra los malos espiritus
y malas enfermedades. (EcuRed, 2018)

El clavo de olor son flores de color rosa sin abrir del arbol del clavo, cuando se
secan se vuelven de color marron. Tiene un alto contenido de acidos grasos Omega 3, de
manganeso, magnesio, vitamina K, potasio, vitamina B y calcio. También contiene
cantidades de eugenol que previene la toxicidad de los contaminantes ambientales como el
tetracloruro de carbono, los cénceres del tracto digestivo y la inflamacion de las
articulaciones (Aroca, 2013).
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3.1.2. Insumos

En el desarrollo del proceso para obtener el banano deshidratado con sabores, se utilizan
basicamente solo dos insumos que se encargan de mejorar algunas etapas del proceso.

3.1.2.1.  Hipoclorito de Calcio.

Es un compuesto quimico formado por sales de oxidcido de halégeno, cuya
férmula quimica es Ca(ClO)2. Se produce disolviendo Cloro en estado gaseoso con oxido
de calcio e hidroxido de sodio. Tiene una alta eficacia en cuanto a la exterminacion de
microorganismos contaminantes como bacterias, hogos y algas, ademas tiene la capacidad
de disolver materia organica. ( GOMEZ LOAYZA , 2018).

Este producto se encuentra en presentacion del 65 a 70% en estado solido v al
disolverlo con agua el pH sobrepasa los 7.5 puntos. Su eficiencia se debe a dos agentes
claves de desinfeccion: acido hipocloroso y el ion hipoclorito. El 4cido hipocloroso es casi
100 veces mas potente que el hipoclorito, lo cual se debe a que las bacterias estan cargadas
negativamente en la pared que las protege y al ser el hipoclorito un ion cargado
negativamente, al igual que el hipoclorito, y por lo tanto se repelen, haciendo mas dificil la
descontaminacion. En cambio, el acido hipocloroso es un compuesto neutro, lo que permite
que se pueda atravesar las paredes protectoras de microorganismos con mayor facilidad y en
consecuencia su rapido exterminio. Cabe resaltar que los componentes antes mencionados
se forman cuando los hipocloritos se disuelven en agua. En la tabla 15 se muestran las
propiedades mas importantes de este compuesto quimico. (SANTOS JANAMPA &
TOLENTINO FABIAN, 2015).

Tabla 15. Datos generales del hipoclorito de calcio.

Datos Generales
Formula Ca(ClO)2
Denominacion de la [UPAC Calcium dihypochlorite
Densidad 2.35¢g/ cm3
Punto de ebullicién 175°C
Masa molar 142.98 g/mol
Soluble En agua
Color Blanco
Apariencia Solido granulado
Olor Fuerte olor a cloro
. Desinfectante, bactericida, algicida,
Propiedades .
fungicida y blanqueador.

Fuente: (Flores Dominguez, 2013)

3.1.2.2.  Etileno Liquido

El etileno es una hormona natural vegetal gaseosa, simple y pequefia presente
generalmente en angiospermas y gimnospermas que fue descubierta por S.F Yang por medio
del ciclo de la metionina o de Yang en 1979 (Jordan & Casaretto, 2006). Este componente
permite el proceso de maduracion la cual genera cambios en el color, sabor, aroma y textura
de las frutas. La aplicacion externa del etileno liquido artificial en estado gaseoso provoca
el deterioro del producto y en consecuencia acorta su periodo de vida. Su aplicacion
comercial es la maduracion homogénea de los productos agricolas (en grandes cantidades),
debido a que actla sobre las enzimas encargadas del cambio. Tiene un alto uso a nivel
agroindustrial, sobre todo en el proceso de postcosecha ya que se han desarrollado varios
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métodos para la prevencion del deterioro de los productos agricolas. (BALAGUERA-
LOPEZ, SALAMANCA, GARCIA, & HERRERA-AREVALO, 2014)

Tabla 16. Clasificacion de algunas frutas tropicales segin su
produccion de etileno.

Clase Etileno (ml/kg/h a 20°C) Producto
Muy bajo <0.1 Citricos, fresa, cereza, uva
Bajo 0.1-1.0 Pifia, melon, casaba, sandia, mora, aceitunas.
Moderado 1.0-10 Mango, meldn “Honey Dew”, platano, guayaba,
higo, tomate.

Alto 10-100 Melon reticulado, palta (aguacate), papaya,
manzana, albaricoque, papaya, pera, durazno,
ciruela, kiwi.

Muy alto >100 Maracuya, chirimoya, zapote

Fuente: (Coro Haro, 2017)

Tabla 17. Efectos fisiologicos del Etileno.
Efectos Fisiologicos Generales
En las hojas, tallos, raices y la expancion
lateral.
Epinastia: Cambio de angulo de kas ramas
Quiebre de la dormnacia en
semillas y yemas:

Expansion Celular:

En la germnacidn.

Floracion sincronizada que permite que el
fruto resulte mas homogéneo.
Transformacion del almidon en azlicares,
ablandamiento y degradacion de paredes

Induccion de floracion:

Maduracion de frutos: celulares junto a desarrollo de aromas,
sabores y
colores.
Provoca a activacion de genes de sintesis
Aceleracion de la de celulosa, que, junto a una mayor
senescencia y caida de hojas | secreciony presencia de otras enzimas
y flores: degenerativas

de la pared celular

Fuente: (Jordan & Casaretto, 2006).

3.2. Procesos de Produccion

Para la elaboracion de banano organico deshidratado se deben tomar en cuenta un
conjunto de operaciones y procesos interrelacionados que permitirdn producir nuestro
producto objetivo.

- Recepcién de materia prima:
Operacion mediante la cual se reciben los principales componentes necesarios para la

elaboracion de un producto, verificando su buen estado para su posterior almacenamiento o
tratamiento.
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- Refrigeracion:

Proceso que permite incrementar el tiempo de conservacion de materias primas de
origen organico utilizadas para la elaboracion de productos comestibles, evitando la
descomposicion de la materia y permitiendo conservar cualidades como sabor, olor, aspecto
y valor alimenticio. Esta conservacion se realiza mediante un tratamiento en donde se aplica
un frio artificial adecuado para generar las bajas temperaturas necesarias para la
conservacion de cada alimento. (Plank, 2005, pags. 1,2,3)

En la Imagen 14 se puede observar un modelo de camara de refrigeracion, este equipo
sirve para realizar el proceso de refrigeracion.

Imagen 14. Camara de refrigeracion.
Fuente: (Habitissimo, s.f.)

- Maduracion:

Proceso por el cual el tejido de una materia de origen organico envejece. Algunas frutas
como el banano son clasificadas como frutas climatéricas puesto que muestran un
incremento en las tasas de respiracion y actividad metabdlica durante este envejecimiento.

Como precedente a este incremento encontramos una acumulacion de etileno (C,H,) en
los tejidos de la materia organica, el cual incrementa la permeabilidad de la membrana
celular y permite un mejor intercambio de oxigeno y productos finales de respiracion
generando el incremento en la tasa de respiracion. (Barreiro Méndez & Sandoval Bricefio,
2006)

El climaterio estad relacionado con los cambios que se producen al momento de la
maduracion, es por ello que industrialmente muchas de las materias organicas son forzadas
a madurar mediante la adicion de etileno liquido o gaseoso realizadas en camaras (Ver
Imagen 15)
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Imagen 15. Esquema de Camara de gasificacion.
Fuente: (Gonzalez Valencia, 2017)

- Desinfeccion:
Operacion que permite asegurar la inocuidad de una materia eliminando agentes
contaminantes acumulados que se encuentras en su superficie y que de no ser controlados

podrian generar una infeccion en el consumidor afectando su salud.

Para esta operacion suelen utilizarse distintos métodos tanto fisicos como quimico tales
como remocidn, tratamientos térmicos y uso de desinfectantes quimicos en soluciones

acuosas 0 gaseosas.
Para el uso de desinfectantes la aplicacion de estos se puede dar por inmersion o

aspersion y sera necesario conocer la proporcion en la que debe ser diluido. (Garmendia &

Vero, 2006).

- Pelado:
Operacion que permite remover la capa superficial de la materia organica mediante
métodos fisicos como el uso de un cuchillo, mecanicos mediante el uso de maquinas y

quimicos por adicion de calor.

- Cortado:
Operacion que permite dividir una materia en partes de menor dimension mediante el

uso de herramientas manuales 0 mecanicas que presentan superficies afiladas.

- Adicion de esencia:
Combinacidén de dos 0 mas materias que permiten varias cualidades tales como el sabor,

olor, etc.

- Deshidratacién
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Previamente, se colocaron las rodajas en mallas. En este paso, dichas mallas son
colocadas en hornos industriales (Imagen 16) para la deshidratacién, el producto se coloca
en las mallas teniendo cuidado de dejar espacios adecuados y suficientes entre la materia
que se va a deshidratar para obtener un buen secado. (GUERRERO, Y OTROS, 2012).

Para que se lleve a cabo la deshidratacion, se necesita aire caliente a una temperatura
preestablecida y controlada de aproximadamente 70°C, porque es la maxima tolerable
(ALMADA, CACERES, MACHAIN-SINGER, & PULFER, 2005), y con una humedad
relativamente baja para que su capacidad de absorcidn de agua sea mayor. Ya que el objetivo
es que la humedad se elimine totalmente, se hace necesario que el aire esté en constante
circulacién. Para esto, dependiendo del modelo del secadero, se puede usar el efecto natural
de chimenea, o también forzadamente con ayuda de ventiladores (GUERRERO, Y OTROS,
2012).

La duracion del proceso depende del deshidratador que se usé y su tecnologia y
precision, pero normalmente llega a durar aproximadamente de 3 a 4 horas, y se llega a
obtener una humedad final aproximada de 18% (MORALES THOMPSON, 1999).

]magen 16. .'D'g'shidratador industrial.
Fuente: (CHANGZHOU CHUANGKE EQUIPMENT CO)

Para eliminar algunos microbios, como bacterias, virus o algun tipo de hongo, se suele
usar una tecnologia del fluorescente germicida. Los microorganismos mencionados son
altamente vulnerables a los efectos de esta luz ultravioleta, que actda directamente en su
ADN, modificandola para evitar su reproduccion y su muerte. (DOMINGUEZ & MAGALI
PARZANESE, 2011)

- Enfriado

Culminado el proceso de deshidratacion, se pasa al enfriado. El objetivo de este paso es
homogenizar la humedad que qued6 luego del proceso anterior, que por lo general queda
muy disperso.
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Las rodajas que se encuentran en las mallas del deshidratador son dejadas en un area
de enfriado y basicamente es un ambiente cerrado, que se encuentra aproximadamente a
20°C. Luego, se retiran y se colocan con cuidado en bandejas previamente lavadas y
esterilizadas.

- Pesado

El producto se pesa en su totalidad en balanzas digitales, como la mostrada en la Imagen
17, para organizar el empaque final y para poder calcular rendimientos de la deshidratacion.

Imagen 17. Balanza digital.
Fuente: (AGROMARKET)

- Envasado

El peso neto de cada bolsa debe ser de 30 gramos para cualquier variedad de sabor, por
lo que el producto se divide en estas cantidades antes de ser dosificado en sus empaques.
Posteriormente, se coloca en una maquina empacadora automatizada, de orientacion vertical
y con un vaso dosificador.

Imagen 18. Envasadora vertical.
Fuente: (ULMA)
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- Almacenamiento

El objetivo del almacenamiento es asegurar que el producto terminado o final se
encuentre en condiciones dptimas de conservacion previo a su distribucion. (ROGOVICH
ROJAS, ERUT MORINIGO, & ORTEGA BARRIENTOS , 2016).

Los lugares de almacenaje para el banano deshidratado deben tener algunas
caracteristicas basicas, como ser lugares secos o de baja humedad y tener buena ventilacion,
con una temperatura controlada de aproximadamente 20°C, tal y como se realiza en los
almacenes de las instalaciones de la empresa agroindustrial Santa Isabel E.I.R.L de la ciudad
de Piura-Peru.

Ademaés, dentro de las recomendaciones encontramos que estos lugares idealmente no
estan expuestos a la luz directamente.

Ya que el producto no cuenta con preservantes afiadidos, las propiedades naturales del
mismo son mantenidas. Ademas, gracias a que durante la deshidratacion se extrae el agua
de la fruta, le otorga al producto un tiempo de vida aproximado de 1 afio.

- Extraccion de jugo de naranja:

Industrialmente, se separa instantaneamente el zumo de la naranja de las otras partes no
deseables gracias a unas maquinas industriales de alta tecnologia que, gracias a una incision
que le hace a la fruta y mediante movimiento de ejes giratorios, le logra extraer gran parte
del zumo luego de aplicado un chorro pequefio de agua a través de la incision para “empujar”
el aceite esencial de la naranja. (TECNICO AGRICOLA, 2011).

| . ln"' :
Imagen 19. Exprimidora industrial.
Fuente: (TECNICO AGRICOLA, 2011)

A baja escala, existen maquinas eléctricas y manuales para la extraccion de jugos, para
las cuales previamente se tiene que afiadir la operaciéon de cortado de la naranja, aunque
posiblemente con estas tengamos un menor rendimiento para la obtencion del zumo. Son de
facil acceso en el mercado y sus precios son relativamente baratos respectos a las
industriales.

- Hervido de canela y clavo de olor
La canela y el clavo de olor emanan olores muy caracteristicos y agradables cuando se

hierven. En esta operacion, se obtendra esencia concentrada de estos elementos tras hervirlos
juntos en agua gracias a fuego caliente. Industrial o domésticamente el proceso es el mismo,
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pues implica hervir agua a fuego alto con ayuda de una cocina, que, en cada caso, sera
industrial o doméstica respectivamente, variando en tamarfio y capacidad.

Imagen 20. Canela y clavo de olor.
Fuente: (SALUDBOOK)

- Licuado de maracuya:

Proceso por el cual se mezclan materias (agua + maracuya) mediante varias
revoluciones de una cuchilla impulsada por un motor se homogeniza y muelen alimentos
Ilevandolos a estado liquido.

- Colado de maracuya:

Operacion por la cual separamos particulas gracias a la diferencia de tamafio entre ellas.
La eficiencia del colado dependera del tamafio de los orificios del tamiz utilizado.

3.3. Estandares de Calidad y Normas técnicas

Los procesos industriales deben cumplir con las normas técnicas. Este proyecto abarca
un proceso industrial que incluye alimentos lo cual ocasiona que se tengan en cuenta algunos
items adicionales ya que se tratan de productos para consumo humano.

Por otro lado, cada etapa del proceso debe cumplir con estandares de calidad que
garanticen un producto confiable.

La salud de los consumidores es asumida por el Codex Alimentarius que presenta un
conjunto de normas necesarias que garantiza que los alimentos sean de calidad y seguros
para ser consumidos. (FAO, 1999)

En el Peru, los encargados de seguir la normativa del Codex Alimentarius es el Comité
Nacional del Codex. Béasicamente se siguen tres normas para el control de la higiene de los
alimentos:

e HACCP, siendo sus iniciales en inglés Hazard Analysis and Critical Control Points,
que significa Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control; los procesos industriales que
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incluya este sistema tienen garantia confiable de la inocuidad de los alimentos que resultan
de estos. Esto porque el HACCP controla los riesgos en cada fase o etapa de los procesos,
que tienen que ver con la presencia de agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos. El
control y andlisis de estos riesgos logra minimizarlos. (Kleeberg Hidalgo, 2007)

En el Per( se encuentra vigente La Norma Sanitaria sobre el procedimiento para la
aplicacion del Sistema HACCP en la fabricacion de Alimentos y Bebidas supervisada por la
institucion DIGESA. (DIGESA M., 2005)

e Principios generales de higiene de los alimentos, esta legislacion sanitaria es
recomendada por el Codex Alimentarius. En el Peru se rige el Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas que va de acuerdo con los principios generales
de higiene.

Este reglamento dispone que la produccion de los alimentos si se refiere a frutas, debe
contener Buenas Practicas Agricolas que son dictaminadas por el Ministerio de Agricultura.
Ademas, induce al correcto almacenamiento, transporte y comercializacion de la fruta;
incluyendo algunos puntos sobre el uso de plaguicidas y prevencion de hongos. (Contraloria
del Peru, 1998)

e Principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos para
alimentos, esta norma es controlada en el Pert por medio de la Norma Sanitaria que establece
los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para Los Alimentos Y
Bebidas de Consumo Humano, la misma que considera que los alimentos procesados
cuenten con un nivel apto de condiciones microbiolédgicas para que puedan ser aprobados
para el consumo humano. (DIGESA, 2003)

Otro de los controles que se tienen para la inocuidad de los alimentos es la norma 1SO
22000, la cual incluye reglamentos no solo para el proceso de fabricacion de los alimentos
sino tambien para cada una de las etapas de la cadena de suministro. Esta norma también
involucra los requisitos de los clientes en cuanto a la seguridad de los alimentos que
consumen y su conformidad sobre ellos. Los requisitos mas relevantes de la norma 1SO
22000 son los siguientes:

e Buenas practicas de fabricacion o programa de pre-requisitos.

e Cumplir con un HACCP de acuerdo con los principios del HACCP enunciados en el
Codex Alimentarius.

e Requisitos para un Sistema de Gestion. (Kleeberg Hidalgo, 2007).

Los alimentos deben cumplir con la ley de Inocuidad de los Alimentos, que garantiza la
inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano con el propésito de proteger la
vida y la salud de las personas. (Congreso del Peru, 2008)

En este proyecto el alimento principal es el banano, como ya se ha mencionado es de
tipo Cavendish. Se tiene que regular que tipos de banano pueden ser sometidos a procesos
industriales esto se hace por medio de la Norma para el Banano. Como se observa en la, el
tipo Cavendish es acto para ser procesado. (FAO, 1997)
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Tabla 18. Principales grupos, subgrupos y cultivares de bananos.

LISTA DE LOS PRINCIPALES GRUPOS, SUBGRUPOS Y CULTIVARES DE
BANANOS (PLATANOS) PARA POSTRE

Grupos Subgrupos Cultivares Principales
AA Sweet-fig Sweet-fig, Pisang Mas, Amas
Date, Bocadillo
AB Ney Poovan Ney Poovan, Safet Velchi
AAA Cavendish Dwarf Cavendish

Giant Cavendish
Lacatan

Poyo (Robusta)
Williams
Americani
Valery

Arvis

Gros Michel Gros Michel
Highgate
Pink Fig Pink Fig

Green pink Fig

Ibota
AAB Apple Fig Apple Fig, Silk
Pome (prata) Pacovan
Prata Ana
Mysore Mysore, Pisang Ceylan, Gorolo

Fuente: (FAO, 1997)

Los estandares de calidad del producto se reflejan en ciertas caracteristicas que cumple
el producto terminado al ser visto por el consumidor final. Los m&s generales son los
siguientes:

e Registro de marca del producto, logo y nombre en INDECOPI, dado por el Decreto
Legislativo N° 1075. El producto que cuente con este registro en INDECOPI sera valorado
por la sociedad como un producto Unico y exclusivo que cuenta con un duefio que puede ser
identificado claramente para fines de responsabilidades sobre el producto. (INDECOPI,
2006)

e Certificado de Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas industrializados, otorgado
por DIGESA. Mediante este certificado se evalla que el producto cumpla con todos los
requisitos técnicos que garantizan informacion al consumidor sobre las propiedades del
producto. (MINSA, 2010)

Otra forma de que se pueda garantizar la inocuidad de los productos es adquirir algunas
certificaciones, que ademas suman con gran necesidad en el mercado internacional, entre
ellas se tienen: British Retail Consortium (BRC), British Retail Consortium (BRC/IOP),
International Food Standard (IFS). (Kleeberg Hidalgo, 2007)



Capitulo 4. Metodologia

En el presente capitulo se describira la metodologia que se seguira para el desarrollo de este
proyecto. La idea de proyecto nace a partir de una hipotesis planteada por el equipo de
proyecto, la cual ha sido justificada mediante un analisis de prefactibilidad del proyecto. A
partir de ello, se plantean objetivos que se deberan alcanzar con el desarrollo de la idea
planteada. Todos estos puntos seran tratados en este capitulo, ademas, se detallaran las
herramientas y/o técnicas metodoldgicas que seran usadas y serviran para la toma de
decisiones y obtencion de resultados.

4.1. Hipotesis

Toda idea parte de una necesidad, de la busqueda para solucionar un problema; es alli
donde empiezan a surgir respuestas utilizadas como solucién a dichas necesidades o
problemas. El inicio de este proyecto se dio mediante el planteamiento de una hipdtesis
general, de la mano con hipdtesis especificas.

4.1.1. Hipétesis General

El uso de esencias a partir de productos de facil acceso, como la naranja, maracuya
y canela y clavo de olor en el desarrollo de una nueva linea de sabores adicionales a los que
ya existen (sabor natural y a limén) para el banano deshidratado que produce la
Agroindustrial Santa Isabel E.I.R.L. permitira a la empresa penetrar en el mercado Piurano
a corto plazo y en el mercado nacional a largo plazo, incrementado su rentabilidad.

4.1.2. Hipdtesis Especificas

- Al menos el 60% de la poblacién de Piura estaria dispuesto a pagar y
consumir el producto.

- El presupuesto de inversion del proyecto logrard mantenerse en 500 soles o
menos hasta el cierre de este.
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- Serd una caracteristica muy valorada por los consumidores que el producto
no tenga preservantes afiadidos.

- Los clientes potenciales estarian dispuestos a pagar mas de 3 soles por los
nuevos snacks asegurando rentabilidad para la empresa.

4.2. Justificacion

La empresa presenta un problema al no tener variedades de sabores para su producto.
Por ello el equipo de trabajo investigara la aplicacion de tres nuevos sabores: maracuya,
naranja, canela y clavo de olor. Segun un reporte de la Facultad de Ciencias de Ourense,
Universidad de Vigo, la preferencia de los sabores varia segun la edad, sexo, habitos y estado
emocional. Ademas, afirman que las personas cambian su percepcién de lo dulce y lo salado
en funcion a la edad (por la degradacion de las papilas), es decir lo aprecian de diferente
manera ( Gonzalez Carnero, de la Montafia Minguélez, & Miguez Bernardez, 2002). Por lo
tanto, se puede aprovechar el sabor natural dulce que tiene el banano deshidratado como una
ventaja importante del producto. A continuacion, se muestra las razones por las que se
escogieron en especifico los tres sabores: maracuyd, naranja, canela y clavo de olor.

Maracuya:

En cuanto al uso del maracuya se basa en su actual industrializacion para la extraccion
de jugo y su posterior uso en néctares, mermeladas, refrescos, concentrados, entre otras
aplicaciones (“SOL”, 2013). Ademas, su sabor citrico intenso sera bastante notorio si se
combina con el sabor dulce del banano (Sabor mas acido).

Naranja:

La naranja es uno de los frutos mas utilizados para elaboracion de jugos debido a su
agradable combinacion de sabores dulce y acido, y también por sus beneficios para la salud.
Segln un articulo de la Revista Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha, existe una
aceptable correlacion entre el sabor y la acidez lo que demuestra su aceptable percepcion
sensorial (Postcosecha, 2013). Aprovechando la relacién antes mencionada, se mezclara el
sabor que tiene el jugo de la naranja con el sabor dulce del banano (Sabor mas dulce).

Canela y clavo de olor:

El sabor de la mezcla de canela y clavo de olor se realizara por peticion de la empresa.
Cabe resaltar que el clavo de olor le puede dar aroma al producto y por ende puede atraer a
cierto grupo de clientes (sabor neutralizado, no tan dulce), ademas es muy usado en postres
y comidas. Por otra parte, la esencia que producida por la mezcla de ambos componentes
tiene la propiedad medica de la regulacion de azucares en la sangre, lo cual es beneficioso
para las personas con diabetes. (Vida Ldcida, 2015).

4.3. Objetivos del proyecto

El disefio de este proyecto esta basado en cumplir una lista de metas, las cuales definiran
el final del proyecto. Si bien, todo proyecto debe enfocarse en un solo objetivo que satisfaga
la necesidad u oportunidad encontrada; existen también, objetivos estratégicos que suelen
alcanzarse a corto plazo con el fin de conseguir el cumplimiento del objetivo general.
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4.3.1. Objetivo General

Se ha determinado el objetivo general para definir el enfoque o la direccién, que este
proyecto debe lograr alcanzar. El objetivo general es:

“Disefio del proceso de produccién de snacks naturales con diferentes sabores para
el banano organico deshidratado de la empresa AGROINDUSTRIAL SANTA ISABEL
E.LR.L.”

Como se sabe, la empresa solo tiene dos variedades de sabores para su banano
organico deshidratado, por lo que este proyecto tiene el objetivo de experimentar con
diferentes sabores que puedan dar valor agregado a la linea de productos de la empresa. Por
otro lado, se debe tener en cuenta que la empresa tiene el propdsito de incluir sus productos
en diversas bodegas y para esto debe tener aceptacion por parte de los clientes en la ciudad
de Piura.

La empresa Santa Isabel tiene como vision contar con productos innovadores. Si bien
la deshidratacion puede realizarse con diferentes frutas, pero en este caso se ha considerado
resolver el problema encontrado trabajando solo con banano organico afiadiéndole distintos
sabores puesto que la planta aun no cuenta con una gran flexibilidad en su infraestructura
como para poder variar sus procesos de deshidratacion. Esto le puede garantizar una ventaja
competitiva a futuro.

Objetivos dentro del alcance del proyecto

El alcance del proyecto llegara a cumplir ciertos puntos desde el inicio hasta el cierre
del proyecto.

- Se realizard el disefio del proceso de produccion del producto. Dicho disefio,
contendra el mapa de procesos, diagramas de flujo, la ficha técnica del producto, el MOF y
MAPRO.

- El andlisis de financiero de los costos de los insumos, mano de obra, electricidad,
transporte y otros costos de operacion asociados para prever la inversion del proyecto y
estimar la rentabilidad de la empresa.

- Experimentacion del proceso utilizando instrumentos de muestra proporcionados por
la empresa, un deshidratador pequefio, refractometro; y realizando operaciones manuales
como: maduracion del banano con etileno liquido, desinfeccion del banano con hipoclorito
de calcio, pelado, cortado, adicion de esencia de fruta. Se realizaran y documentaran
mediciones de grados brix (con el refractdbmetro), y de porcentaje de humedad (en el
laboratorio de quimica de la Universidad de Piura con ayuda del Ing. Gaston Cruz).

- Se realizard una investigacion de mercado, utilizando técnicas cualitativas para
levantar informacion como, por ejemplo, focus group de 8 personas. En la cual se obtendran
resultados que pueden ayudar a laempresa AGROINDUSTRIAL SANTA ISABEL E.L.R.L.
a formular estrategias de introduccién de producto.

- Se entregard un informe redactado correctamente siguiendo las normas de tesis y
normas APA, en el cual se incluiran los antecedentes, la situacién actual, el marco tedrico,
las metodologias a utilizar en el proyecto.

- Disefio de la presentacion del producto, que incluira el logo y el empaque del
producto.

- El proyecto terminara hasta la fabricacion del prototipo de los 3 productos, banano
organico deshidratado sabor a maracuya, sabor a naranja y sabor a canela y clavo de olor
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sumado a la entrega del documento del informe, y la exposicion del proyecto por parte del
equipo del proyecto.

Obijetivos fuera del alcance del proyecto

- Si bien, uno de los resultados del proyecto sera una investigacion de mercado; no se
realizara un plan comercial, con estrategias de marketing para introducir el producto en el
mercado.

- Ademaés, no se realizara la comercializacion del producto en sus diferentes
presentaciones.

- Agroindustrial Santa Isabel recibira nuestro documento del proyecto y en caso de que
acepte realizar nuestro proyecto a nivel industrial podra hacerse cargo de los puntos
anteriormente mencionados.

- No se realizara el estudio nutricional de cada producto debido a su alto costo de
elaboracion.

- No se realizara el andlisis y disefio de la distribucion de planta.

Restricciones del proyecto:

- El tiempo de ejecucion del proyecto.

- Cambios en el alcance del proyecto.

- Compra de equipos caros para un mejor proceso de las esencias de la fruta.

- El costo de produccion de los nuevos sabores debe ser igual que el costo del banano
organico con sabor a limoén.

- El producto debe mantener sus propiedades naturales para mantener la calidad, No
se le puede afadir conservantes ni preservantes.

4.3.2. Objetivos Especificos

El proyecto debera cumplir ciertos objetivos especificos enfocados en alcanzar el
logro del objetivo general del proyecto. Estos objetivos se tienen en cuenta ademas para
cumplir con el alcance, tiempo y costo planificado del proyecto. Entre ellos tenemos:

- Disefiar el proceso productivo para la obtencién de nuevos sabores con banano
organico deshidratado: Canela y clavo de olor, naranja y maracuya.

- Disefiar los prototipos de los productos y los empaques con sus respectivos logos.

- Disefiar, ejecutar y registrar cdmo minimo 2 pruebas de experimentacion para cada
sabor, considerando al menos 3 concentraciones de jugo (%agua + %jugo) que seran
monitoreadas y aprobadas por el monitor y experto en el tema Ing. Gaston Cruz.

- Elaborar un Manual de Procedimientos (MAPRO) y el Manual de Organizacion y
Funciones (MOF).

- Estudio e investigacion de mercado para conocer las preferencias del publico objetivo
y determinar si el producto logra al menos un 60% de aceptacion en la regién de Piura.
- Plantear un proyecto cuya inversion sea de 500 soles incluyendo los insumos, mano
de obra, electricidad, transporte y otros costos asociados.

- Lograr que los costos de produccion de los snacks sean igual o menor a 3 soles.

- Mantener el porcentaje de humedad del banano deshidratado entre 13% -18% vy el
banano organico fresco entre 20-25 grados brix.

- Elaborar el producto con el 100% de insumos naturales.
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4.4. Herramientas y/o técnicas de analisis

Para la elaboracion del producto se requiere de la utilizacion de herramientas y técnicas
de analisis que serviran de guia y facilitaran en conjunto el trabajo que es necesario realizar.

4.4.1. Herramientas metodoldgicas

Las herramientas son llevadas a cabo para facilitar la toma de decisiones y tener una
guia en los procedimientos necesarios que serviran para llevar a cabo todo lo necesario en la
investigacion.

- Eleccion del producto:

La aplicacién de Brainstorming (Imagen 21) permite a un equipo de proyectos,
proponer de forma espontanea un conjunto de ideas que se caracterizan principalmente por
ser en gran cantidad. Estas ideas posteriormente seran clasificadas utilizando un diagrama
de afinidad gracias a lo cual podran ser analizadas de una mejor forma y asi poder logras la
eleccion de la idea definitiva. (Guerrero, Idea del proyecto, 2018)

Imagen 21. Brainstorming.
Fuente: Elaboracion propia

- Revision bibliogréfica:

Para la elaboracion del informe se requiere de una investigacion basada en fuentes
de alta confiabilidad para posteriormente proseguir con seleccion de informacién relevante
para la investigacion.

La bdsqueda de informacion en repositorios académicos y utilizacion de Google
Académico son claros ejemplos que garantizan la calidad de informacion obtenida.

- Disefio del producto y proceso:

La elaboracion del banano organico deshidratado requerira aplicar un trabajo de
experimentacion, que tiene como objetivo entregar datos que sirvan para realizar un analisis
de calidad, el cual aportara para desarrollar nuevos productos, asi como, entender y describir
nuevos procesos. Durante el proceso de experimentacion se elaboraran los prototipos a
pequefia escala de manera artesanal utilizando hara uso de un deshidratador y una estufa.
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Para la elaboracion de cada prototipo se requerirad realizar ensayos mezclando el
banano organico con Maracuya, Naranja y Canela con clavo de olor. Cabe aclarar que en
este proceso no se madurara la fruta, sino se comprara maduro y listo para procesar.

Gracias a la realizacién de estos ensayos se podran identificar procesos, equipos
necesarios, costos que permitiran disefiar de la manera ptima el proceso.

- Investigacion de mercado:

Como en todo producto es necesario conocer la valoracion del pablico por lo cual es
necesaria la realizacion de una investigacion de mercado que genere mayor aceptacion por
parte de la empresa Agroindustrial Santa Isabel E.I.R.L la viabilidad de producir el nuevo
producto

Esta investigacion de mercado estara basada en encuestas y focus group.

4.4.2. Técnicas de analisis

La elaboracion del banano organico deshidratado parte de la experimentacion en la
que se tiene la necesidad de conocer algunas variables muy importantes, que permitiran
llevar a cabo el proceso de deshidratacion de manera idonea asegurando que se cumplan con
los estandares de calidad correspondientes a productos deshidratados.

Para la produccion de banano organico deshidratado con diferentes sabores se deben
considerar los siguientes niveles:

- Temperatura

El proceso de deshidratacion que se llevara a cabo durante la experimentacion debe
ser un proceso controlado, es decir, debe mantenerse una temperatura de deshidratacion
constante. Este flujo controlado de calor permitira que la deshidratacion se de en las mejores
condiciones posibles ya que el banano no tendra cambios bruscos de temperatura.

El control de este parametro se ha logrado gracias al uso de un deshidratador ( Ver
Imagen 22) que posee un regulador de temperatura que permite variar la temperatura del aire
caliente que deshidrata desde 35°C hasta 70°C, este ultimo valor es el que ha sido
considerado para nuestra experimentacion.
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Imagen 22. Deshidratador Blanik Imagen 23. Refractometro.
Fuente: Elaboracién propia. Fuente: Elaboracién propia
- Humedad

La culminacién del proceso de deshidratacion viene dada por obtencion de un valor
de humedad en el banano ya deshidratado el cual debe fluctuar de 13% a 18%. Para la
obtencion de este valor se consideran dos formas de obtencion de humedad una de las cuales
permite obtener una humedad real y la otra nos proporciona la humedad tedrica.

Para determinar la humedad real se realiza la desecacién de una muestra de banano
depositadas en placas Petri (Imagen 24) ya sea antes o después de la deshidratacion
utilizando una estufa (Imagen 25) que eliminara por completo la humedad de la muestra a
una temperatura constante de 90°C durante 12 horas.

Imagen 24. Placas Petri.
Fuente: Elaboracion Propia
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Imagen 25. Estufa.
Fuente: Elaboracion propia

La humedad real se obtiene gracias a tres valores a tomar en cuenta y la siguiente
expresion:

% Humedad = (PPM-PF)/(PPM-PPV)
Donde:

PPM: Peso placa Petri con muestra
PF: Peso final de placa Petri con muestra
PPV: Peso de placa Petri

Debido a que para obtener la real humedad es necesario tomar 12 horas para el
procedimiento, se le hace el seguimiento a la deshidratacion mediante una estimacion de
humedad teorica que viene dada por la siguiente expresion:

MIB(1-ho) = MFB(1-h;)
Donde:

MIB: Masa inicial del banano
ho: Humedad inicial

MFB: Masa final del banano
h;: Humedad final tedrica



Capitulo 5: Investigacion de Mercado

En el presente capitulo se expondra la oportunidad del mercado, ademas, se registrara la
planificacion, disefio, ejecucion y resultados de la investigacion de mercado para extraer
informacion atil y asi entender las preferencias y tendencia al consumo de los clientes por
nuestro producto.

5.1. Planteamiento de la oportunidad de mercado

En el PerG la produccion de banano organico se concentra en las ciudades de Piura,
Tumbes y Lambayeque (FAO, Organizacion Mundial de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura, 2017). Por otro lado, los proveedores de banano se han
asentado en el Valle del Chira (Piura) y no se tiene problemas para conseguir esta materia
prima, pero siempre esta el riesgo de una plaga o un evento climatico como El fenémeno del
Nifio que pueden afectar la cosecha. (Foro Mundial Bananero, 2017)

La apreciacion del publico sobre la fruta deshidratada es de gran expectativa, en
especial, del banano al ser una fruta bastante econdmica y nutritiva. Sin embargo, su
consumo es muy bajo en la region. Por ello, convendria hacer una fuerte campafia de
sensibilizacion de consumo de banano organico deshidratado para que el producto tenga
aceptacion en el mercado y los clientes no prefieran a los productos sustitutos (frutos
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deshidratado diferentes al banano). También se tiene en cuenta a la competencia, que
puede sacar ventaja en cuanto al precio del producto, ya que cualquier innovacion en el
proceso reduce significativamente los costos de fabricacion.

Bajo este contexto, la produccién de un snack de banano deshidratado se hace facil
gracias a la disponibilidad de la materia prima. A partir de todo esto, surgio la necesidad de
estudiar el mercado piurano de fruta (banano) deshidratada analizando sus dificultades o
limitaciones, ademads, de conocer las preferencias, intereses y apreciaciones de los
consumidores respecto a las otras opciones de snacks que hay en el mercado, evaluando la
aceptacion de una nueva linea de sabores para snacks de banano deshidratado.

5.2. Objetivo general

Conocer la aceptacion de los nuevos sabores para el banano deshidratado en la ciudad
de Piura, las expectativas y disposicion de pago de los clientes.

5.3. Objetivos especificos

e Determinar el tipo y perfil de los clientes potenciales.

e [dentificar las preferencias/gustos de las personas interesadas en adquirir productos
artesanales.

¢ Determinar la frecuencia de compra de los snacks de fruta deshidratada.

e Determinar el porcentaje equivalente al nimero de personas interesadas en comprar
el nuevo producto.

¢ Resaltar los principales motivos por los que no se compraria el banano deshidratado.

5.4. Disefio de la investigacién
Encuestas

El pablico objetivo inicial que se escogi6 para las encuestas tenia que ser de la ciudad
de Piura y tener un minimo de 10 afios. Esto se decidié debido a que el producto esta dirigido
a las personas que se encuentran en ese rango de edad, con la intencidn de abarcar a la
mayoria de la poblacion piurana sin perder objetividad de las respuestas a las encuestas.

Las encuestas se desarrollaron en Google Formularios y se realizaron dos tipos, una para
la fase exploratoria y la siguiente para un analisis de mayor profundidad.

Para la primera encuesta, se tuvieron 152 respuestas. Al ser de naturaleza explorativa,
se disefid de manera que fuera sencilla de contestar para poder obtener respuestas rapidas.
Los resultados nos proporcionaron guias para disefiar las interrogantes de la segunda
encuesta a mayor profundidad.

Para la segunda encuesta, partimos de la suposicion que nuestro publico objetivo
superaria las 10000 personas facilmente, y por tanto la muestra representativa fue obtenida
a partir de la férmula mostrada a continuacion, que es Util en ese caso (Aguilar Barojas ,
2005).

Z% xpq

n = d2



Donde:

p = proporcién aproximada del fendbmeno en estudio en la poblacion de referencia
g = proporcion de la poblacion de referencia que no presenta

el fendmeno en estudio (1 -p)

z = valor de Z critico, calculado en las tablas del area de la

curva normal

N = tamafio de la poblacion

Normalmente, el valor que toman p y g es 0.5. Ademas, algunos valores de Z para los

niveles de confianza mayormente usados se detallan en la Tabla 19 (Aguilar Barojas ,
2005).

Tabla 19.Niveles de confianza y Z criticos

% Error Nivel de Valor de Z calculado
Confianza en tablas
1 99 % 258
5 95 % 1.96
10 90 % 1.645

Fuente: (Aguilar Barojas , 2005)

El nivel de confianza usado fue al 95%, con un Z correspondiente de 1.96, un % de error
de 5y los valores mas comunes para p y q de 0.5. A partir de esto, se calculo que la muestra
deberia ser de 385 personas, y, por consiguiente, se debian obtener 385 respuestas para la
encuesta que se formularia.

Las encuestas fueron compartidas por los miembros del equipo de proyecto, de tal

manera que abarquen personas de diferentes rangos de edad, ya que esta no era una
restriccion para los resultados que se esperan obtener.

Disefio del Focus Group

Para el desarrollo del focus group se decidid la participacion de 9 personas. La sesion
se dividid en dos partes: Una en donde se realizé la presentacion del focus y se formularon
preguntas para evaluar la familiarizacion de los asistentes con los productos deshidratados,
y una segunda parte en la que se realiz6 la degustacion de las muestras de los productos y se
midié la apreciacidn de los asistentes con una serie de preguntas.

Tabla 20. Primera parte del focus group
Nro. Pregunta
1 ¢Han consumido antes alguna fruta deshidratada?
2 ¢Tienen nocidén del precio aproximado de la fruta

deshidratada?
Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 21. Segunda parte del focus group

Nro. | Pregunta

1 ¢ Qué sabor crees que tiene afadido?

¢ Qué caracteristicas valorarias mas del producto que has probado?
¢La textura fue agradable, muy blando o duro?

¢ Tiene buena apariencia el producto que se le ha ofrecido?

¢ Se siente un sabor agradable en el banano deshidratado?

6 ¢El olor del producto ofrecido le parece agradable?
Fuente: Elaboracion propia

Ol wiN

5.5. Resultados de la investigacion

Se explica brevemente las preguntas planteadas en la investigacion y las respuestas del
publico se analizan y compactan, quedando redactadas en conclusiones puntuales para cada
interrogante.

5.5.1. Resultados de las encuestas

Se presentan los resultados a los tipos de encuestas ejecutadas previa planificacion y
disefio, presentando un resumen de analisis de las respuestas obtenidas en las interrogantes.

5.5.1.1. Encuestas exploratorias

Se muestra un analisis de la encuesta exploratoria llevada a cabo para tener una
guia rapida y una base de referencia para plantear interrogantes nuevas y profundizar
posteriormente con las encuestas finales.

¢ Qué importancia les da a las caracteristicas del producto?

I Sinimportancia [ Poco importante Importante Il Wuy importante
100

50

0

Sabor Qlor Precio Presentacion Cantidad

Imagen 26. Valoracidn de las caracteristicas de los productos.
Fuente: Elaboracién Propia.

Durante la fase exploratoria se recogieron datos sobre el grado de importancia
que le dan los potenciales consumidores a caracteristicas como sabor, olor, precio,
presentacion y cantidad del producto. Se tomaron 152 respuestas y se concluyo que:

En cuanto al sabor, el 72% le da mucha importancia, 20% importancia regular,
2% poca importancia y 6 % no le da ninguna importancia.

Respecto al olor, el 33% le da mucha importancia, 47% importancia regular,
13% poca importancia y 7 % no le da ninguna importancia.

En relacion con el precio, el 30% le da mucha importancia, 53% importancia
regular, 13% poca importancia y 4% no le da ninguna importancia.



En cuanto a la presentacion, el 30% le da mucha importancia, 45% importancia
regular, 18% poca importancia y 7 % no le da ninguna importancia.

En cuanto al peso neto del producto ofrecido, el 31% le da mucha importancia,
49% importancia regular, 14% poca importancia y 6 % no le da ninguna importancia.

En conclusidn, las personas le dan mucha importancia al sabor del producto por
lo que sustenta la hipotesis de elaborar nuevos sabores; mientras que los demas aspectos
reciben una importancia regular por ser un producto novedoso y saludable que debe cumplir
las expectativas del cliente.

5.5.1.2. Encuestas finales

Género. Aunque la muestra haya sido tomada al azar, no hay una diferencia
imponente de un género sobre el otro.

® Mujer
48,7% @ Hombre

Imagen 27. Grafica de género de los compradores.
Fuente: Elaboracion propia

Edad. Las personas entre 18-25 afios representan la mayor cantidad de
encuestados. Esto puede ser indice de que el publico joven estaria altamente interesado en
ser consumidores de esta nueva linea de sabores para el snack o, al menos intentar serlo.

Imagen 28. Gréfica de edad de los consumidores.
Fuente: Elaboracion propia
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¢ Qué aspecto valora mas de un snack regular? Con esta formulacion se
evalud a los consumidores y sus preferencias respecto a las caracteristicas de los snacks en
general que representan mayor importancia para ellos.

La presentacion del producto hace referencia al empaque, que es, el primer
impacto visual del consumidor con el producto. Un precio adecuado se basa en la cercania
del valor real del snack con la valoracion econdémica propia del consumidor. Respecto al
sabor, se valoraria cuan agradable es. Finalmente, la calidad hace referencia a la consistencia
permanente de los snacks con sus parametros establecidos, y el punto de venta a la
disponibilidad del producto para el consumidor.

@ FPresentacion

@ Precio adecuado
Sabor

@ Calidad

@ Punto de venta

‘

Imagen 29. Grafica de intereses de los consumidores de snacks.
Fuente: Elaboracion propia

El 48.1% de personas encuestadas valora mas el sabor en un snack regular, un
31.6% valora mas la calidad y 15.8% valora méas un precio adecuado. Finalmente, un 4.5%
valora otras caracteristicas como la presentacion o el punto de venta.

¢Compraria usted un snack de banano deshidratado con nuevos sabores
(maracuya, naranja y canela y clavo de olor)? Se busca evaluar con esta pregunta la
intencion de compra de los consumidores para las nuevas variantes del snack de banano
deshidratado.

@ si
® No

Imagen 30. Intencién de compra de los consumidores.
Fuente: Elaboracion propia

Un 88.8% (349 personas) si comprarian el producto, mientras que el 11.2% que
resta no lo comprarian.

Las personas que no estarian dispuestos a comprar el snack de banano
deshidratado presentaron las siguientes razones mas frecuentes:



o “Preferiria el sabor natural del banano”

e “Tendria que probarlo primero”

e “Porque no conozco el sabor”

e “Yahe probado y no me gusta el platano deshidratado”
e “No me gustan las cosas deshidratadas”

¢ “No me gusta el banano”

e “No me agradan esos sabores”

e “No me arriesgaria”

e “Lacombinacion de sabores no es adecuada”

Del 1 al 5, ;{Qué tan importante es para usted que el producto no tenga
preservantes afiadidos? La pregunta busco evaluar la importancia que tiene para el
consumidor que un producto alimenticio, como este snack, no tenga preservantes afiadidos.

200

150 157 (39,8 %)

100 106 (26,9 %)
94 (23,9 %)

50

21 (5,3 %)
1 2 3 4 5

Imagen 31. Importancia de la presencia de preservantes para los consumidores.
Fuente: Elaboracion Propia.

El 39.8% (157 personas) considera que es demasiado importante que un
producto no tenga preservantes afiadidos. Un 26.9% considera que es importante y el 23.9%
que se le deberia dar alguna importancia. El 9.4% (37 personas) restante piensa que no es
muy importante o nada importante en lo absoluto. A partir de estos resultados deducimos
que es un valor afiadido para el consumidor que los productos no tengan preservantes
afadidos.

Sobre el snack con nuevos sabores para el banano deshidratado ¢Qué
aspectos valoraria mas? Esta pregunta fue elaborada bajo una estructura de “checklist” y
se debian seleccionar, de entre seis opciones, cuales consideraba méas importante el
consumidor para el nuevo snack. Ver Imagen 32

B Caracteristica
300

200

Texiura Color Olor Sabor Presentacion Propiedades
nutritivas

Imagen 32. Valoracién de las caracteristicas del banano deshidratado.
Fuente: Elaboracion propia
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Las caracteristicas que mas valoria el consumidor en los snacks de banano
organico deshidratado con nuevos sabores y con las cuales, por consiguiente, se debera
incidir y tener sumo cuidado, son el sabor, las propiedades nutritivas y el color del producto.

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por el nuevo producto? Esta pregunta
responde al rango de montos aproximados por el cual el cliente estaria dispuesto a pagar por
el nuevo snack de banano deshidratado. Ver Imagen 33.

@ S/2.00-5/3.00
@ S/3.00-5/4.00

S5/4.00 - 5/5.00
@ S5/.5.00-5/6.00

Imagen 33. Disposicion de pago.
Fuente: Elaboracion propia.

El 55.5% (218 personas) estaria dispuesto a pagar entre S/2.00 y S/3.00; un
28.5% (112 personas) estaria dispuesto a pagar entre S/3.00 y S/4.00; el 11.7% (46 personas)
estaria dispuesto a pagar entre S/4.00 y S/5.00 vy, el 4.3% restante (17 personas), estaria
dispuesto a pagar entre S/5.00 y S/6.00.

En conclusion, vemos que la tendencia del consumidor es siempre a pagar menos
para satisfacer su necesidad. Por tanto, se debera intentar mantener el precio final del
producto en ese rango de valores que mayor preferencia tiene, sin descuidar el verdadero
rango objetivo del proyecto que es de entre S/3.00 a S/4.00.

5.5.2. Resultados del focus group
Primera parte del focus group

¢ Quiénes fueron los integrantes del focus group?

Se pregunto el nombre, edad y ocupacion de cada participante del focus group para
saber un poco mas de los integrantes que ayudaran en la mejora del producto con sus
comentarios y opiniones:

Sheyla Chamba, Anall Nufiez, Romina Guerra, Fiorella Gomez, Jorge Urdiales, Jair
Noriega, Otter Vargas, Rosela Guerrero, Ricardo Mauriola.

La edad de 7 de los participantes oscila entre 20-22 afios y los 2 restantes tienen 33
y 43 afios de edad. Sus ocupaciones son estudiantes en la mayoria y el resto trabajadores
dependientes.

¢ Quiénes han probado productos deshidratados?

Cuando se pregunto si habian probado frutas o productos deshidratados, solo el 33%
de los participantes del focus mencionaron que si y adicionalmente mencionaron qué
probaron, en cambio, el 67% de los participantes contestaron que no habian probado alguna



fruta deshidratada. En conclusion, se ve una gran oportunidad de negocio si se comercializa
el producto.

¢ Cuanto estarias dispuesto a pagar por el producto?

De las 9 personas que se tienen el total 22% estan dispuestos a pagar S/. 8, por lo que
los restantes, el cual es 78% son capaces de pagar S/. 7. Por lo que el producto si tuvo buen
punto de vista para los participantes del focus group.

Seqgunda parte del focus group

Banano deshidratado con sabor a canela y clavo de olor
¢ Qué sabor crees que tiene afladido?

Al preguntar a cada persona invitada en el focus group cual es el sabor que cree que
tiene el banano deshidratado afiadido, el 11% pensaron que era maracuya y el 89% acertaron
con el sabor de canela y clavo de olor. Por lo que la mayoria si acert6 el sabor afiadido que
tiene este producto.

¢ Qué caracteristicas valorarian mas del producto que ha probado?

De acuerdo con el focus group realizado, el 22% de todos los participantes del focus
group mencion6 que es importante el color, 56% del total de participantes valoraron el
producto por su textura y el 56% del total de participantes valoraron su sabor. Por lo cual, el
banano organico con sabor a canela y clavo de olor tiene mayor valor en su textura y sabor.

¢La textura del producto que usted ha probado fue agradable, muy aguado,
muy duro?

Segun los participantes del focus group la textura del producto si es aprobada, ya que
un 67% menciond que el producto esta en su punto exacto, y el 33% menciond que la textura
es muy suave, es decir, blanda.

Para usted. ¢ Tiene buena apariencia el producto que se le ha ofrecido?

La apariencia del producto fue muy aprobada por los participantes del focus group,
ya que el 100% considerd que estd muy bien su apariencia y si comprarian el producto.

Para usted, ¢Se siente bien el sabor de canela y clavo de olor en el banano
deshidratado?

Con respecto al sabor del banano deshidratado de canela y clavo de olor, se
recomendo al equipo de proyectos disminuir la cantidad de materia prima del clavo de olor
en el producto, se habla de un 67%, en cambio, el 33% considerd que estd muy bien el sabor
del producto.

Para usted. ¢El olor del producto que se le ha ofrecido le parece agradable?

De acuerdo con los comentarios de los participantes del focus group, el producto de
banano deshidratado con sabor a canela y clavo de olor si tiene aprobacion con respecto a su
olor, ya que el 56% considerd el olor de este producto agradable y el 44% menciond que no
percibe el olor.
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Banano deshidratado con sabor a naranja

Se propuso otra manera de empezar el focus group al presentar el producto a los
participantes del focus group sin decirles el sabor afiadido que tenia el producto, con el fin
de saber si cada producto realizado se diferencia de los demas.

¢ Qué sabor crees que tiene afiadido el banano deshidratado?

Al preguntar a cada persona invitada en el focus group cual es el sabor que cree que
tiene el banano deshidratado afiadido, el 11% pensaron que era maracuya, el 11% pensaron
que era manzana y el 78% acertaron con el sabor a naranja. Por lo que la mayoria si acertd
el sabor afiadido que tiene este producto.

¢ Qué caracteristicas valorarian mas del producto que ha probado?

De acuerdo con el focus group realizado, el 11% de todos los participantes del focus
group mencion6 que es importante el color, 44% del total de participantes valoraron el
producto por su textura, el 22% total de los participantes valoraron la innovacion del
producto y el 78% del total de participantes valoraron por su sabor. Por lo cual, el banano
organico con naranja tiene mayor valor en su textura y sabor.

¢La textura del producto que usted ha probado fue agradable, muy aguado,
muy duro?

Segun los participantes del focus group la textura del producto si es mas blanda que
del producto anterior, ya que el 100% considero al producto mas suave.

Para usted. ¢ Tiene buena apariencia el producto que se le ha ofrecido?

La apariencia del producto fue aprobada por los participantes del focus group, ya que
el 89% considero que esta bien su apariencia y si comprarian el producto. EI 11% de los
participantes comentaron que comprarian mejor el banano deshidratado con sabor a canela
y clavo de olor.

Para usted, ¢Se siente bien sabor de naranja en el banano deshidratado?

Con respecto al sabor del banano deshidratado de naranja estuvo muy aprobado, ya
que el 100 % de los participantes consideraron que esta muy bien el sabor del producto.

Para usted. ¢ El olor del producto que se le ha ofrecido le parece agradable?

De acuerdo con los comentarios de los participantes del focus group, el producto de
banano deshidratado con naranja no contiene un olor significativo, ya que el 100% de los
participantes dijeron que no tiene olor.

Banano deshidratado con sabor a maracuya
¢ Qué sabor crees que tiene afiadido el banano deshidratado?

Al preguntar a cada persona invitada en el focus group cual es el sabor que cree que
tiene el banano deshidratado afiadido, el 11% pensaron que era tamarindo y el 89% acertaron
con el sabor de maracuya. Por lo que la mayoria si acertd el sabor afiadido que tiene este
producto.



¢ Qué caracteristicas valorarian mas del producto que ha probado?

De acuerdo con el focus group realizado, el 44% de todos los participantes del focus
group mencion6 que es importante el color, 11% del total de participantes valoraron el
producto por su textura y el 89% del total de participantes valoraron por su sabor. Por lo
cual, el banano organico con sabor a maracuyd tiene mayor valor en su sabor y
posteriormente en el color.

Para usted. ¢ Tiene buena apariencia el producto que se le ha ofrecido?

La apariencia del producto fue muy aprobada por los participantes del focus group,
ya que el 100% consider6 que esta bien su apariencia del banano deshidratado con sabor a
maracuya y si comprarian el producto.

¢La textura del producto que usted ha probado fue agradable, muy aguado,
muy duro?

Segun los participantes del focus group la textura del producto, a diferencia de los
demas productos, el 44% de los participantes considera que el banano deshidratado con sabor
a maracuya es un poco duro y los demas consideran que esta bien la textura del producto.

Para usted, ¢ Se siente bien sabor de maracuya en el banano deshidratado?

Con respecto al sabor del banano deshidratado con sabor a maracuya estuvo
aprobado, ya que el 89 % de los participantes consideraron que esta muy bien el sabor del
producto y el 11 % nada mas consideraron que se puede reducir el maracuya.

Para usted. ¢El olor del producto que se le ha ofrecido le parece agradable?

De acuerdo con los comentarios de los participantes del focus group, el producto de
banano deshidratado con sabor a maracuya, su olor si tiene aprobacion, ya que el 89%
consider6 el olor de este producto agradable y el 11% menciond que se percibe mas el
platano que el maracuya.

De acuerdo con los resultados del focus group que se obtuvieron, se llega a la conclusion
que los clientes en mayoria prefieren el snack con sabor a naranja. Se concluye también que
se debe bajar la cantidad utilizada de clavo de olor como materia prima en el snack con sabor
a canela y clavo de olor, ya que se menciond en el focus group que se siente mas el sabor y
olor del clavo de olor que los de la canela. Por otro lado, se decide evaluar la concentracion
del maracuya para el proceso de inmersion, ya que algunos de los participantes opinaron
reducirla para la produccion del banano deshidratado con sabor a maracuya.

5.6. Determinacién de la demanda del mercado

5.6.1. Compradores

A continuacidn, se describira la obtencion de la demanda cuya mayoria de datos se
basa en el sistema de informacion regional para la toma de decisiones del INEI. Primero se
obtuvieron datos de la poblacion total de Piura mostrados en la Tabla 22.
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Tabla 22. Poblaciéon Total 1940-2017

ANO Piura To_tal
Nacional
1940 408605 6207967
1961 668941 9906746
1972 854972 13538208
1981 1125865 17005210
1993 1388264 22048356
2007 1676315 27412157
2017 1856809 29381884

Fuente: (INEI, 2018)

Con los datos obtenidos se establecid la suposicion de que la poblacién se mantendria
con 185689 habitantes en los proximos 5 a 10 afios (es una aproximacion).

Luego se buscd datos de la cantidad de alumnos que asisten a colegios privados
(NUmero de alumnos matriculados en el sistema educativo del sector privado. Ver Tabla 23).
Esta suposicion se basa en que los padres que tienen a sus hijos en colegios particulares
estarian dispuestos a comprar el producto como alimento en sus loncheras.

Tabla 23. Sistema educativo del sector privado.

ANO Piura thal

Nacional
2008 87957| 2002696
2009 93763| 2105037
2010 95592| 2130286
2011 100983 2176117
2012 101751 2198807
2013 117021 2428141
2014 116998 2432345
2015 122273 2458207
2016 118297 2481399
2017 116232 2452501

Fuente: (INEI, 2018)
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Imagen 34. Grafico del crecimiento de la educacion privada.
Fuente: Elaboracion propia.

Con la ecuacion de la nueva linea de tendencia estimd la cantidad de alumnos para
los proximos cinco afios, detallada en la Tabla 24.

Tabla 24. Estimacién de alumnos.

Ao 2019 2020 2021 2022 2023

Estimacion | 119714 11051 117648 115506 112624

Fuente: Elaboracion propia.

También se asumio que los alumnos de las universidades privadas estarian dispuesto
a consumir este producto. Segun el compendio estadistico del 2017 del INEI, esta cantidad
en el 2013 alcanzaba las 762002 personas.

Finalmente se escogié como potenciales consumidores a la poblacion en edad de
trabajar con educacion superior universitaria, cuyo porcentaje se encuentra registrado en
INEI. En la siguiente tabla se muestra el porcentaje que implica sobre el total de poblacién
de Piura.

Tabla 25. Porcentaje de compradores adultos

ARIO Piura Total
Nacional
2004 4.7 11.1
2005 4.6 11
2006 59 11.8
2007 8.4 13.2
2008 7.7 13.3
2009 9.3 14|
2010 8.1 13.9
2011 9.6 14.2
2012 9.8 15.7
2013 8.9 15.6
2014 9.5 15.8
2015 8.6 15.7
2016 8.7 16.1

Fuente: (INEI, 2018)
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Imagen 35. Gréafico de compradores adultos.
Fuente: Elaboracion propia .

Con una curva de aproximacion se hizo un pronéstico de los porcentajes en los
préximos 5 afios.

Tabla 26. Estimacion de los porcentajes de compradores adultos.

Afo

2019

2020

2021

2022

2023

Estimacion

0.09

0.08

0.07

0.06

0.05

Fuente: Elaboracion propia.

Teniendo en cuenta todos esos parametros, se procede a la estimacion de la demanda
con la siguiente sumatoria:

“Numero de alumnos matriculados en el sistema educativo del sector privado +
alumnos de universidades privadas+ (poblacion de Piura* Porcentaje de poblacion en edad
de trabajar con educacion superior universitaria)”

En la siguiente imagen se muestra la estimacion del tamafio de mercado para los
préximos 5 afos.

Tabla 27. Estimacién del tamafio del mercado.

Estimacion de la demanda

Afio

2019

2020

2021

2022

2023

Estimacion

1043258

1026768

1011108

991932

969237

Fuente: Elaboracion propia.




Capitulo 6. Disefio del Proceso productivo y experimentacion

En el siguiente capitulo se pretende mostrar el procedimiento realizado que permitira
obtener los pardmetros necesarios requeridos para la formulacién del disefio de
produccién del banano organico deshidratado con distintos sabores y los prototipos
finales mediante la realizacion de las distintas pruebas experimentaciones en las cuales
se variaron las condiciones de elaboracién del producto.

6.1. Experimentacion

Una demanda del proyecto es la realizacion de pruebas experimentales las cuales
tienen como propdsito conocer en su totalidad el proceso que sera disefiado como parte
de la investigacion realizada, ademas de permitir obtener los requerimientos de materia
prima e insumos 6ptimos para poder producir los prototipos finales.

6.1.1. Proceso de experimentacion

La experimentacion se baso en la realizacion de tres pruebas para cada sabor en
las cuales se variaron algunos parametros.

6.1.1.1. Terminologia

Para facilitar la comprension y simplificacion de algunos términos utilizados
es necesario tomar en cuenta las siguientes definiciones y abreviaturas.

- BOD: Banano organico deshidratado.
- MIB: Masa inicial del banano.
- MFB: Masa final del banano.
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6.1.1.2. Experimentacién de BOD

Para poder iniciar con la experimentacion fue necesario llevar a cabo la
denominada “Prueba cero”, gracias a la cual se conoci6 el funcionamiento del equipo.
Esta prueba realizada en el laboratorio de quimica de la Universidad de Piura inicio con
la obtencion de la humedad real del banano organico

deshidratado (Tabla 28) para asi tener una referencia en nuestros calculos de
humedad teorica una vez iniciada la deshidratacién del banano.

Tabla 28. Humedad del banano.

Muestras para Placa Petri Con Peso Unida | Humeda | Promedi
estufa vacia muestra final d d 0
1 15.18 18.8 16.19 g 72.10%
0
2 18.26 22.67 19.48 g 72.34% 72 62%
3 9.97 14.28 11.1 g 73.78%
4 20.94 25.88 22.31 g 72.27%

Fuente: Elaboracion propia.

Durante esta prueba se tomaron medidas de masa (Tabla 29, Tabla 30) cada
cierto intervalo de tiempo con la finalidad de determinar la humedad en determinado
momento y asi decidir en qué momento culminar la deshidratacion segin el rango
aceptable de humedad descrito en la metodologia.

Tabla 29. Medidas de la "Prueba cero".

Recipiente Peso | Unidad
Plato #1 191 g
Plato #2 191 g
Tapa 219 G
2 Platos + tapa + banano (inicial) | 857 G
2 Platos + tapa + banano (final) | 684 G

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 30. MIB y MFB de la "Prueba cero".

Prueba 0
MP Masa inicial [g] | Masa final [g] | Rendimiento
Banano | 256 83 32.42%

Fuente: Elaboracion propia.

De igual forma se obtuvo la humedad real de las muestras (Tabla 31)
finalizada la deshidratacion con la finalidad de realizar una comparacion frente a la
humedad teorica final obtenida (Tabla 32,

Imagen 36). Ademas, se realizo la medicion de humedad del producto actual
(Tabla 31) que tiene la empresa AGROINDUSTRIAL SANTA ISABEL E.L.LR.L. para
corroborar que la humedad se encuentra en el rango establecido.



Tabla 31. Humedades finales reales de la “Prueba cero”

Muestra | Placa Petri vacia | Con muestra | Final | Humedad | Promedio | Muestra
1 19.29 25.08 24.26 | 14.16% L
14.07% | Nicfruits
2 18.2 23.71 22.94 | 13.97%
3 12.43 17.72 16.88 | 15.88% .
15.68% | Propia
4 19.82 24.99 24.19| 15.47%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 32. Comparacién de humedad real y teérica en la “Prueba cero”.

Humedad | Hora 8;22)0 T R RE % error
Inicial 72.62% | 02:42:00 p.m.
Final tedrica | 15.55% |03:40:00 a.m. 12:58:00 0.78%
Final real 15.68% | 03:40:00 a.m.

Fuente: Elaboracidn propia.
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Imagen 36. Variacion de humedades en el tiempo en la "Prueba cero".
Fuente: Elaboracion propia.

Gracias a esta prueba se concluyé que el tiempo de deshidratacion como
minimo seria de 12 horas y ademas se podria utilizar la estimacion de humedad final
tedrica valida para saber cuando finalizar la deshidratacion de nuestras muestras.

6.1.1.3. Experimentacion de BOD con sabor a maracuyéa
- Prueba 1

Para iniciar esta prueba realizada en el laboratorio de quimica de la
Universidad de Piura se decidio trabajar con distintas concentraciones (Tabla 33) de tal
manera que se pudiera probar la reaccion del banano frente a 15 min de reposo
establecidos dentro del jugo.
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Tabla 33. Concentraciones de la Prueba 1 de maracuya

Concentracion | ml de jugo | ml de agua | Tiempo de reposo
100% jugo 200 0
70%)jugo-30%agua 140 60 .
- 15 minutos
50%jugo-50%agua 100 100
Total 440 160

Posteriormente se determind la humedad real inicial del banano organico
sumergido sobre maracuya (Tabla 34) dejando una muestra en la estufa antes de iniciar la
deshidratacion la cual fue retirada 12 horas después. Con este valor y la medicion cada
cierto tiempo masas (Tabla 35, Tabla 36) se culmind la deshidratacién utilizando como

Fuente: Elaboracion propia.

referencia la humedad final tedrica.

Tabla 34. Humedad inicial real de la Prueba 1 de maracuya.

Placa

Muestra Petri Cain Final Humedad | Promedio | Muestra
. muestra
vacia
1 15.18 23.81 17.42 74.04% 100%
2 18.26 24.62 19.89 74.37% 74.92% 70%
4 20.94 26.31 22.21 76.35% 50%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 35. Medidas tomadas durante la Prueba 1 de maracuya

Recipiente Masa | Unidad
Plato #1 (100%) 191 g
Plato #2(70%)) 193 g
Plato #3(50%) 193 g
Tapa 219 g
3 platos + tapa + banano (inicial)| 1290 g
Plato #1 + banano (final) 245 g
Plato #2 + banano (final) 239 g
Plato #3 + banano (final) 239 g
3 platos + tapa + banano (final) 942 g
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 36. MIB y MFB de la Prueba 1 de maracuya.
. _I\/!asa Masa final Masa final
.. |inicial del Merma _
Concentracion del banano | fuera de los Rendimiento
banano [g]
[o] [] platos [g]
100% jugo - 54 53 -
70%jugo- i i
30%agua = - 5
50%jugo- i i
50%agua = 2
banano total 494 146 144 29.15%

Fuente: Elaboracion propia.




Finalmente se procedio a realizar la comparacion (

Tabla 38, Imagen 37) entre humedades reales (Tabla 37) determinadas con
la estufa una vez culminada la deshidratacion y humedades tedricas.

Tabla 37. Humedades finales reales de la Prueba 1 de maracuya
Plac".’l Con . .
Muestra \I;’ae(t“[{:1 muestra Final |Humedad | Promedio | Muestra
1 15.19 21.03 | 20.15 | 15.07% 100%
2 18.27 2381 | 23.05 | 13.72% | 13.91% 70%
4 20.98 26.23 | 25.55 | 12.95% 50%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 38. Humedades reales y Humedad final tedrica de la Prueba 1 de maracuya.

Tiempo de
Humedad | Hora | deshidratacion | % de error
(horas)
In|C|aI_reaI 100% 74.04% 07:20:00
jugo p.m.
Inicial real o. | 07:20:00
70%jugo-30%agua e p.m.
Inicial real o. | 07:20:00
50%jugo-50%agua ke p.m.
Inicial rgal 74.92% 07:20:00 i
promedio p.m.
H o . .
Final _real 100% 15.07% 06:35:00 93:15:00
jugo p.m.
- eT— T
Final real 70%jugo 13.72% 06:35:00
30%agua p.m.
1 0 H - . .
Final real 50%jugo 12 95% 06:35:00
50%agua p.m.
Final real promedio | 13.91% 0653;:00
= 0.39%
Final tedrica 13.97% 06{')3;'00

Fuente: Elaboracion propia.
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Imagen 37. Variacion de humedades reales en la Prueba 1 de maracuya
Fuente: Elaboracion propia.
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- Prueba 2

Gracias a los resultados positivos referentes a la apreciacion del sabor del
maracuya en el BOD obtenidos en la primera prueba se decidid variar nuevamente las
concentraciones (Tabla 39) disminuyéndolas con la finalidad de probar si incluso a menor
concentracion se apreciaria el sabor de igual forma.

Tabla 39. Concentraciones de Prueba 2 de maracuya

Concentracion | ml de jugo | ml de agua | Tiempo de reposo
50% jugo 200 200
40%jugo-60%agua 160 240 .
30%;jugo-70%agua| 120 280 15 minutos
Total 480 720

Fuente: Elaboracion propia.

Para la obtencion de humedades finales teGricas se tomaron mediciones
(Tabla 40,Tabla 41) y el valor de la humedad real obtenido en la Prueba 1 de maracuya
para la concentracion de 50% que se tom6 como referencia puesto que no se realiz6 una
medicion de humedad real inicial debido a que esta prueba se realiz6 en una casa y no en
el laboratorio.

Tabla 40. Medidas tomadas durante la Prueba 2 de maracuya

Recipiente Masa Unidad
Tapa 219 g
Plato #1 (50%) 191 g
Plato #2 (40%) 193 g
Plato #3 (30%) 193 g
Plato #1 + banano (inicial) 392 g
Plato #2 + banano (inicial) 369 g
Plato #3 + banano (inicial) 369 g
3 platos + tapa + banano (inicial) 1349 g
Plato #1 + banano (final) 243 g
Plato #2 + banano (final) 235 g
Plato #3 + banano (final) 233 g
3 platos + tapa + banano (final) 930 g

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 41. MIB y MFB de la Prueba 2 de maracuya.

. . Masa
Masa inicial | Masa final | ..
., final fuera| Merma -
Concentracion | del banano | del banano de los [a] Rendimiento
[q] 9 | patos [g]

50% jugo - 0
50%agua 201 52 51 25.37%
40%jugo- 0
60%agua 176 42 42 1 23.86%
30%jugo- 0
70%agua 176 40 40 22.73%

Banano total 553 134 133 24.05%

Fuente: Elaboracion propia.

Una vez culminada la deshidratacion se determind mediante el uso de la
estufa las humedades finales reales (Tabla 42).

Tabla 42. Humedades finales reales de la Prueba 2 de maracuya

Placa Con
Muestra| Petri Final | Humedad | Promedio | Muestra
. muestra
vacia
1 15.18 21.09 | 19.94 | 19.46% 50%
2 18.26 24 23.13 | 15.16% | 16.10% 40%
3 12.44 17.92 17.17 | 13.69% 30%

Fuente: Elaboracion propia.

Gracias a estas humedades finales reales se determind tedricamente los valores de
humedad iniciales (Tabla 43) que sirvieron como referencia para hallar los valores de
humedad finales tedricos que posteriormente serian comparados con las humedades reales
finales (Tabla 44,

Imagen 38, Imagen 39).

Tabla 43. Humedad inicial tedrica de la Prueba 2 de maracuya

Humedad Promedio Muestra
79.16% 50%
79.98% 79.91% 40%
80.60% 30%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 44. Comparacion de humedades reales y teoricas obtenidas en la Prueba 2 de

maracuya.
Tiempo de % de
Humedad Hora deshidratacion
error
(horas)

Inicial tedrica 50%jugo | 79.16% |04:54:00 p.m.
Inicial tedrica 40%jugo | 79.98% |04:54:00 p.m.
Inicial tedrica 30%jugo | 80.60% |04:54:00 p.m. 12:00:00
Inicial tedrica promedio| 79.91% |04:54:00 p.m.

Final real 50%jugo 19.46% | 04:54:00 a.m. 0.07%
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Tigmpo d_e % de
Humedad Hora deshidratacion
(horas) error
Final tedrica 50%jugo | 19.45% |04:54:00 a.m.
Final real 40%jugo 15.16% | 04:54:00 a.m. 6.27%
Final tedrica 40%jugo | 16.11% |04:54:00 a.m. '
Final real 30%jugo 13.69% | 04:54:00 a.m. 6.97%
Final tedrica 30%jugo | 14.64% |04:54:00 a.m. '
Final real promedio 16.10% | 04:54:00 a.m. 3.91%
Final teérica promedio | 16.73% |04:54:00 a.m. '

Fuente: Elaboracion propia.
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Imagen 38. Variacion de humedades reales en el tiempo en la Prueba 2 de maracuya
Fuente: Elaboracion propia.
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Imagen 39. Variacion de humedades tedricas en el tiempo en la Prueba 2 de maracuya
Fuente: Elaboracion propia.

- Prueba 3
Puesto que la concentracion de 50% maracuya y 50% agua resulto ser la

concentracion en donde mejor se aprecié el sabor seglin apreciacion del equipo de
proyectos, se decidio realizar la deshidratacion en un equipo diferente (estufa), utilizando



tres recipientes con la misma concentracion (Tabla 45). Esta deshidratacion se realizo en
el laboratorio de quimica de la Universidad de Piura.

Tabla 45. Concentraciones de Prueba 3 de maracuya.

Concentracion | ml de jugo | ml de agua | Tiempo de reposo
50% jugo 200 200

50% jugo 200 200 :

50%jugo  |200 200 15 minutos

Total 600 600

Fuente: Elaboracion propia.

Para determinar los valores de humedad teoricos finales (Tabla 48) y poder
culminar la deshidratacion se consideraron masas (Tabla 46, Tabla 47) tomadas durante
esta prueba y ademas se considero la humedad real inicial de la Prueba 1 de maracuya
con concentracion de 50% maracuya y 50% agua como referencial de humedad teérica
inicial. Estos valores de humedad tedricos finales permitieron junto con la humedad
tedrica inicial analizar como varia la humedad durante el tiempo de deshidratacion (

Imagen 40). Cabe recalcar que no se determinaron humedades reales finales
ni iniciales puesto que se usé la estufa para deshidratar y no podia usarse para secar
muestras por completo y asi obtener las humedades reales, ademaés la estimacion tedrica
demuestra ser muy cercana a los valores reales segun pruebas anteriores.

Tabla 46. Medidas tomadas durante la Prueba
3 de maracuya.

Recipiente Masa | Unidad
Tapa 219 G
Plato #1 191 G
Plato #2 193 G
Plato #3 193 G
Plato #1 + banano (inicial) 390 G
Plato #2 + banano (inicial) 400 G
Plato #3 + banano (inicial) 300 G
Platos + tapa + banano (inicial) | 1309 G
Plato #1 + banano (final) 245 G
Plato #2 + banano (final) 249 G
Plato #3 + banano (final) 221 G
Platos + tapa + banano (final) | 923 G

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 47. MIB y MFB de la Prueba 3 de maracuya

Matt?ria Prima Masa inicial _Masa fll\J/Ie?Za df;r}ils Merma Rendimiento
(banano) o] |finalla] | os g | L9
50% jugo - 50%agua 199 54 52 26.13%
50% jugo - 50%agua 207 56 55 3 26.57%
50%jugo-50%agua 107 28 17 15.89%
Banano total 513 127 124 24.17%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 48. Humedades tedricas iniciales y finales de la Prueba 3 de maracuya.

Tiempo de
Humedad Hora deshidratacion
(horas)
Inicial te;rca Plato 76.35% | 10:30:00 a.m.
Inicial te;;ca Plato 76.35% | 10:30:00 a.m.

Inicial tedrica Plato#3 | 76.35% | 10:30:00 a.m.
Inicial real promedio | 76.35% | 10:30:00 a.m. 06:30:00
Final teérica Plato #1 | 12.85% | 05:00:00 p.m.
Final tedrica Plato #2 | 12.58% | 05:00:00 p.m.
Final teérica Plato #3 | 9.62% | 05:00:00 p.m.

Final tedrica 11.68% | 05:00:00 p.m.
promedio

Fuente: Elaboracidn propia.

09:36:00 a.m. 10048200 3m. 12:00:00 p.m. 02:12:00 p.m. 02:24:00 pm. 03:36:00 p.m. [04:45:00 p.m. 06:00:00 p.m.

Humedad teorica Plato #1 *— Humedad tedrica Plato #2 —& Humedad edric Mato 43 —&— Humedad promedio

Imagen 40. Variacion de humedad en el tiempo en la Prueba 3 de maracuya
Fuente: Elaboracion propia.



6.1.1.4. Experimentacién de BOD con sabor a naranja.

- Pruebal

En la siguiente prueba realizada en el laboratorio de quimica de la
Universidad de Piura se consideraron distintas concentraciones (

Tabla 49) seleccionadas intuitivamente.

Tabla 49. Concentraciones de prueba 1 de naranja

Concentracion | ml de jugo | ml de agua | Tiempo de reposo
100% jugo 200 0
70%)jugo-30%agua 140 60 .
50%;jugo-50%agua| 100 100 20 minutos
Total 440 160

Fuente: Elaboracion propia.

Antes de iniciar la deshidratacién se tomaron muestras para mediante el uso
de la estufa obtener los valores reales de la humedad inicial (Tabla 50).

Tabla 50. Humedad inicial de la Prueba 1 de naranja.

Placa Con

Muestra | Petri Final |Humedad | Promedio | Muestra
. muestra

vacia
1 19.29 |26.76 21.25 |73.76% 100%
2 18.19 |27.98 20.57 |75.69% |[75.78% |70%
3 12.44 |21.21 14.38 |77.88% 50%
Fuente: Elaboracion propia.

Utilizando los valores de humedad anteriores y las medidas tomadas durante
la prueba (Tabla 51, Tabla 52) se pudieron obtener las humedades tedricas finales que
permiten poner fin al proceso de deshidratacion.

Tabla 51. Medidas tomadas durante la Prueba 1 de naranja

Recipiente Masa Unidad
Tapa 219 G
Plato #1 (100%) 191 G
Plato #2(70%)) 193 g
Plato #3(50%) 193 g
Plato #1 + banano (inicial) 361 G
Plato #2 + banano (inicial) 356 G
Plato #3 + Banano (inicial) 349 G
3_ _p!atos + tapa + Banano 1285 G
(inicial)

Plato #1 + banano (final) 244 G
Plato #2 + banano (final) 238 G
Plato #3 + Banano (final) 233 G
3 platos + tapa + Banano (final) |934 G

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 52. MIB y MFB de la Prueba 1 de naranja

Masa Masa Masa

inicial final del final
Concentracion del banano fuera de|Merma[g] |Rendimiento

banano [l los platos

[a] [9]
100% jugo 170 53 51 30.00%
70%jugo-30%agua | 163 45 44 3 26.99%
50%jugo-50%agua | 156 40 40 25.64%
Banano total 489 138 135 27.61%

Fuente: Elaboracion propia.

Una vez terminada la deshidratacion se procedi6 a medir la humedad real final
(Tabla 53) gracias al uso de la estufa. Estas humedades luego fueron comparadas con las

humedades tedricas finales halladas (Tabla 54, Imagen 41, Imagen 42).

Tabla 53. Humedades finales reales de la Prueba 1 de naranja.

Placa Con
Muestra | petri Final | Humedad | Promedio | Muestra
.| muestra
vacia
1 15.18 | 21.33 20.4 15.12% 100%
2 18.26 24.7 23.83 | 1351% | 13.73% 70%
3 2094 | 26.35 | 25.67 | 12.57% 50%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 54. Comparacion de humedades reales y tedricas de la Prueba 1 de

naranja.
Tiempode | o e
Humedad Hora deshidratacion
error
(horas)
Inicial real o. | 05:20:00
100%jugo b p.m.
Inicial real 70%jugo | 75.69% 0552&00
Inicial real 50%jugo | 77.88% 05;)22]:00
Inicial re:*al 75.78% 05:20:00 15:40:00
promedio p.m.
H 0 . .
Final jrﬁglolOOA) 15.12% Ogéor%OO
m. 0
Final teorica 15.84% 09:00:00 4.74%
100%jugo ' a.m.
Final real 70%jugo | 13.51% oggor?]:oo 11.60%




Tie:\mpo d_e, % de
Humedad | Hora deshidratacion
error
(horas)
Final tedrica o, | 09:00:00
70%jugo 11.94% a.m.
Final real 50%jugo | 12.57% | 02-00:00
am. -
Final tedrica 13,730, | 09:00:00 :
50%jugo 7 am.
Final real promedio | 13.73% 09:00:00
am.
Final tedrica 09:00:00 0.75%
: 13.84% o
promedio a.m.

Fuente: Elaboracion propia.

Imagen 41. Variacion de humedad inicial real vs humedad final real en el tiempo.
Fuente: Elaboracion propia.

Imagen 42. Variacion de humedad inicial real vs humedad final teérica en el tiempo.
Fuente: Elaboracion propia.

- Prueba 2

Como resultado de la primera prueba experimental en la cual no se obtuvo
un buen resultado respecto a la perceptibilidad del sabor de la naranja en el BOD, se
procedié a trabajar esta vez con menos concentraciones (Tabla 55), pero un mayor
tiempo de reposo.
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Tabla 55. Concentraciones de Prueba 2 de naranja.

Concentracion | ml de jugo | ml de agua | Tiempo de reposo
100% jugo 200 0
75%jugo-25%agua 200 65 30 minutos
Total 400 65

Fuente: Elaboracion propia.

De igual manera que en la Prueba 2 de la maracuya, en esta prueba de tomaron
mediciones de masa (Tabla 56, Tabla 57) y tomando como referencia las humedades reales
iniciales de la Prueba 1 de naranja se determiné la humedad tedrica que permitié culminar
el proceso de deshidratacion.

Tabla 56. Medidas tomadas durante la Prueba 2 de naranja.

Recipiente Masa Unidad
Tapa 219 G
Plato #1 (100%) 191 G
Plato #2 (75%) 193 G
Plato #1 + banano (inicial) 476 G
Plato #2 + banano (inicial) 560 G
2 platos + tapa + banano (inicial) 1255 G
Plato #1 + banano (final) 273 G
Plato #2 + banano (final) 289 G
2 platos + tapa + banano (final) 781 G

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 57. MIB y MFB de la Prueba 2 de naranja.

Masa . Masa final
.. Masa final
., |inicial del fuera de Merma ..
Concentracion b del Rendimiento
anano | oo [a] los platos [g]
[9] [a]

100% jugo 285 82 81 28.42%
75%jugo- 0
2506agua 367 96 96 1 26.16%

Banano total 652 178 177 27.15%

Fuente: Elaboracion propia.

Ya culminada la deshidratacion se procedidé a determinar la humedad final
real (Tabla 58) de las muestras utilizando la estufa.

Tabla 58. Humedades finales reales de la Prueba 2 de naranja.

Placa Con
Petri Final Humedad Promedio | Muestra
. muestra
vacia
0 0,
19.29 25.28 23.8 24.71% 22 03% 100%
20.94 26.14 25.04 21.15% 75%

Fuente: Elaboracion propia.

Con esta humedad inicial real se pudo determinar la humedad inicial teorica
gue luego seria comparada con humedades finales reales y tedricas (Tabla 60,Imagen 43).



Tabla 59. Humedad Teorica inicial de la Prueba 1 de naranja.

Humedad Promedio Muestra
78.41% 100%
0,

79.40% (Ehel 75%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 60. Comparacion de humedades reales y teoricas de la prueba 2 de naranja.
Tiempo de
Humedad | Hora |deshidratacion % de error
(horas)
Inicial real on | 09:26:00
100%jugo delai p.m.
Inicial real 75%jugo | 79.40% 09;)22:00
Inicial re_al 78.91% 09:26:00
promedio p.m.
H 0, . .
Final jrsgloloom 24.71% 04F.)5r(r)].00
. — — 15.34%
Final teorica o. | 04:50:00 -
100%;jugo 20.92% o.m. 19:24:00
Final real 75%jugo | 21.15% | 04°%:00
p.M. 0.44%
Final tedrica 04:50:00 '
. 21.25%
75%jugo p.m.
Final real promedio | 22.93% 04:521:00
Final tedrica O4Pt.'>0'.00 8.06%
: 21.08% o
promedio p.m.

Fuente: Elaboracion propia.

Imagen 43. Variacion de Humedades reales y tedricas en el tiempo de la Prueba 2 de naranja.
Fuente: Elaboracion propia.
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- Prueba 3

Durante la tercera prueba de la naranja se mantuvo una de las concentraciones
(Tabla 61) usadas en la Prueba 2 de naranja. En esta prueba tampoco se determinaron
humedades iniciales ni finales reales puesto que la deshidratacion se realizé en una casa,
ademas se acordo utilizar como referencia la humedad teérica de la Prueba 2 de naranja
a con esta se obtuvo las humedades tedricas finales (Tabla 64) cuyos valores demuestran
ser cercanas a las reales. Para la determinacion de estas humedades finales que luego
fueron comparadas (Tabla 64,Imagen 44) se utilizaron distintos valores medidos (Tabla
62, Tabla 63) durante la prueba.

Tabla 61. Concentraciones de la Prueba 3 de naranja.

Concentracion ml de jugo | ml de agua | Tiempo de reposo
100% jugo en plato #1 200 0
100% jugo en plato #2 200 0 30 minutos
Total 400 0

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 62. Medidas tomadas durante la Prueba 3 de

naranja.
Recipiente Masa | Unidad
Tapa 219 g
Plato #1 (100%) 191 g
Plato #2 (100%) 193 g
Plato #1 + banano (inicial) 433 g
Plato #2 + banano (inicial) 445 g
Platos + tapa + Banano (inicial) | 1097 g
Plato #1 + banano (final) 252 g
Plato #2 + banano (final) 257 g
Platos + tapa + banano (final) | 728 g
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 63. MIB y MFB de la Prueba 3 de naranja.
Masa Masa
inicial final | Masa final
Concentracion del del | fuerade los | Merma [g] | Rendimiento
banano | banano | platos [g]
[9] [a]
100% jugo en plato #1| 242 61 61 25.21%
100% jugo en plato #2| 252 64 64 0 25.40%
Banano total 494 125 125 25.30%

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 64. Comparacion de humedades teoricas iniciales y finales de la Prueba 3 de
naranja

Tiempo de
Humedad Hora deshidratacion % de error
(horas)

Inicial teodrica plato #1 | 78.41% | 11:50:00 a.m.

Inicial tedrica plato #2 | 78.41% |11:50:00 a.m.

Inicial tedrica promedio| 78.41% |11:50:00 a.m.

Final tedrica plato #1 | 14.35% |11:30:00 p.m. 11:40:00

Final tedrica plato#2 | 14.99% |10:05:00 p.m. 10:15:00

Final tedrica promedio | 14.67% -

Fuente: Elaboracion propia

Humedad real  —8—hu L)
Imagen 44. Variacion de humedades tedricas en el tiempo de la prueba 3 de naranja.
Fuente: Elaboracion propia

6.1.1.5. Experimentacién de BOD con sabor a canela y clavo

- Pruebal
La estimacion de las cantidades utilizadas (Tabla 65) en esta prueba se realizo por

intuicion respecto al conocimiento que se tiene sobre el producto.

Tabla 65. Concentraciones de Prueba 1 de canela y clavo

Concentracion | g de canela | g de clavo de olor | ml de agua | Tiempo de reposo
#1 15 15 500
#2 4.5 5 500 20 minutos
Total 19.5 20 1000

Fuente: Elaboracion propia

Para poder estimar cuando termina la deshidratacion se utilizo el promedio de
todos los dos promedios registrados hasta el momento correspondientes a la
Pruebas 1 de maracuya y naranja esto junto a las mediciones (Tabla 66, Tabla 67)
tomadas durante la prueba permitio tener una referencia de humedad teérica final
y asi culminar la deshidratacion. Cabe recalcar que por indisponibilidad del
laboratorio no se pudo realizar la medicion inicial real de humedad.
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Tabla 66. Medidas tomadas durante la Prueba 1 de canela

y clavo.
Recipiente Masa | Unidad

Tapa 219 g

Plato #1 (159 de Canela + 15g clavo) | 191 g

Plato #2 (4.5g de canela + 5g de clavo) | 193 g

Plato #1 + banano (inicial) 377 g

Plato #2 + banano (inicial) 433 g

3 platos + tapa + banano (inicial) 1029 g

Plato #1 + banano (final) 246 g

Plato #2 + banano (final) 266 g

3 platos + tapa + banano (final) 731 g

Fuente: Elaboracién propia
Tabla 67. MIB y MFB de la Prueba 1 de canela y clavo.
Masa Masa
o Masa .
L T final del II7EL Merma —
Concentracion|  del banano fuera de [l Rendimiento
banano [a] los platos g
[q] . [o]

#1 186 55 54 29.03%
#2 240 73 73 1 30.42%
Banano total 426 128 127 29.81%

Fuente: Elaboracion propia

Tras culminar la deshidratacion del BOD con canela y clavo re realizo la medicién de
humedad real (Tabla 68) gracias a la cual se estimé la verdadera humedad teorica
promedio (Tabla 69). Con esto ultimos valores se pudo comparar humedades teoricas y
reales obtenidas (Tabla 70, Imagen 45, Imagen 46)

Tabla 68. Humedad final real de la Prueba 1 de canela y clavo

Muestr PLET Con
petri Final | Humedad | Promedio | Muestra
a . | muestra
vacia
0,
1 1533 | 2254 | 20.73 | 25.10% 27 49% #1
2 19.98 | 25.27 | 23.69 | 29.87% #2

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 69. Humedad tedrica de la
Prueba 1 de canela y clavo

Humedad | Promedio | Muestra
77.85% #1
0
78.67% (G2 #2

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 70. Comparacion entre humedades reales y teoricas de la Prueba 1 de canela y
clavo

Tiempo de
Humedad Hora deshidratacion % de error
(horas)
Inicial tedrica promedio | 77.85% 09;)151:00
Inicial tedrica promedio | 78.67% 09;)151:00 - -
Inicial tedrica promedio | 78.26% 09;)151:00
Final real #1 25,100 | 08:00:00 5.48%
a.m.
08:00:00 10:45:00
Final tedrica #1 26.48% é m'
Final real #2 29.87% 09;32:00 7.44%
09'.30'.00 12:15:00
Final tedrica #2 27.65% é m'
Final real promedio 27.49% 09;32:00 1.54%
Final tedrica promedio | 27.06% 09;32:00

Fuente: Elaboracion propia

Imagen 45. Variacion de humedades reales en el tiempo de la Prueba 1 de canela y clavo.
Fuente: Elaboracién propia
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Imagen 46. Variacion de humedades tedricas en el tiempo de la Prueba 1 de canela y clavo.
Fuente: Elaboracion propia

- Prueba?2
Gracias a la primera prueba se concluyé que la cantidad de clavo y canela utilizada
en la prueba uno era muy poca por lo que consultando se encontré una
concentracion (Tabla 71) mejor con la cual se realizé esta prueba.

Tabla 71. Concentracion de la Prueba 2 de canela u clavo
Concentracion | g de canela | g de clavo de olor | ml de agua | Tiempo de reposo
#1 50 40 500

Total 50 40 500
Fuente: Elaboracion propia

20 minutos

Al igual que en todas las pruebas se tomaron mediciones de distintas masas
necesarias (Tabla 72, Tabla 73) para obtener la humedad tedrica final y asi saber
cuando culminar la deshidratacion.

Tabla 72. Mediciones tomadas durante la Prueba 2 de
canela y clavo

Recipiente Masa | Unidad
Tapa 219 g
Plato #1 191 g
Plato #1 + banano (inicial) 407 g
Plato #1 + tapa + banano (inicial) | 626 g
Plato #1 + banano (final) 245 g
Plato + tapa + banano (final) 464 g

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 73. MIB y MFB de la Prueba 2 de canela y clavo.

Masa Masa |Masa
inicial | final final Merma
Concentracion | del del fuera de Rendimiento
banano |banano |los platos L]
[d] [d] [d]
#1 216 54 53 1 24.54%
Banano total |216 54 53 24.54%

Fuente: Elaboracion propia



Una vez finalizada la deshidratacion se realizo la medicion de humedad real (Tabla 74)
utilizando la estufa para asi luego poder comparar (Tabla 75,Imagen 47) con los valores
teoricos obtenidos.

Tabla 74. Humedad real final de la Prueba 2 de canela y clavo
Muestra | Placa petri vacia | Con muestra | Final | Humedad | Promedio | Muestra

1 18.72 24.78 23.73|17.33% |17.33% |100%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 75. Comparacion de humedad real y tedrica obtenida en la
Prueba 2 de canela y clavo.

Tiempo de|,
Humeda Hora deshidratacion % de
d error
(horas)
Inicial tedrica | 79.72% ;2%45:00 -
Final real #1 |17.33% 39%30:00 08:45:00
- — — 8.96%
Final teorica 18.88% 09:30:00
#1 p.m.

Fuente: Elaboracion propia.

Imagen 47. variacion de humedad real y tedrica en el tiempo en la Prueba 2 de canela y clavo
Fuente: Elaboracion propia

- Prueba3
En esta Gltima prueba de considero un ajuste en las cantidades establecidas en la
prueba anterior ya que segun indicaba el focus group realizado se necesitaba

disminuir la cantidad de clavo.
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Tabla 76. Concentraciones de Prueba 3 de canela y clavo
Concentracion | g de canela | g de clavo de olor | ml de agua | Tiempo de reposo
#1 40 20 500

Total 40 20 500
Fuente: Elaboracion propia

20 minutos

En esta Ultima prueba se acordd referenciarse Unicamente por valores teoricos y
las medidas tomadas (Tabla 77, Tabla 78), por lo que se utiliz6 como referencia
la humedad tedrica inicial de la Prueba 2 de canela y clavo para poder obtener el
valor de humedad tedrica final (Tabla 79) compararlo saber cuando culminar la
deshidratacion.

Tabla 77. Mediciones tomadas para la Prueba 3 de
canela y clavo.

Recipiente Masa | Unidad
Tapa 219 |g
Plato #1 193 |g
Plato #1 + banano (inicial) 369 |g
Plato #1 + tapa + banano (inicial) 588 |g
Plato #1 + banano (final) 233 |g
Plato + tapa + banano (final) 452 |g

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 78. MIB y MFB de la Prueba 3 de canela y clavo.

Concentr | Masa inicial del | Masa final del | Masa final fuera de | Merm | Rendim
acién banano [g] banano [g] los platos [g] a[g] iento
#1 176 40 40 30.11%
ZRITENG 176 40 40 O 130.11%
total

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 79. Humedades tedricas de la Prueba 3 de canela y clavo
Humedad Hora Tiempo de deshidratacion (horas)
1~ Avi 0, . .
I'n|C|aI Fe'orlca 79.72% |01:00:00 p.m. 09:15:00
Final tedrica#1| 10.77% |10:15:00 p.m.

Fuente: Elaboracion propia




Humedad teorica

Imagen 48. Variacion de humedad en el tiempo en la Prueba 3 de canela y clavo
Fuente: Elaboracion propia

6.1.2. Analisis de Resultados

Cada prueba realizada ha servido para aplicar una constante mejora continua en
todo el proceso de experimentacion. En este apartado se mostraran los resultados
obtenidos que han servido como nuevas entradas para las pruebas posteriores de cada uno
de los prototipos elaborados en el proyecto.

6.1.2.1. Resultados del prototipo sabor a maracuya

Luego de realizar la primera prueba del banano deshidratado sabor a
maracuyd, se observd que el costo del maracuya era alto referente a otras frutas, por lo
que, se decidid probar con diferentes concentraciones de jugo de maracuya en las
siguientes pruebas, sin que se pierda la calidad del sabor del producto.

Al finalizar todas las pruebas se decidié que el producto final tenga las siguientes
caracteristicas:

e Laconcentracion serd 50% jugo de maracuya + 50% agua, porgue se mantiene
la calidad del sabor, y fue calificado como agradable y perceptible en el focus
group realizado.

e EIl método de deshidrataciobn méas conveniente para este prototipo debe ser
usando el deshidratador.

e El grosor de las rodajas del banano debe ser mayor a 0.5 cm y menor de 1 cm
para obtener un mejor resultado.

6.1.2.2. Resultados del prototipo sabor a naranja

Luego de realizar la primera prueba del banano deshidratado sabor a naranja,
se notd que el sabor del snack no era perceptible al gusto, por ello la mejora de esta
caracteristica se convirtio en un objetivo a cumplir en las siguientes pruebas. En la prueba
final se logro percibir el sabor de la naranja en el snack.

Al finalizar todas las pruebas de este prototipo se decidi6 que el producto final
tenga las siguientes caracteristicas:
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e La concentracion debe ser, 100% de jugo de naranja para obtener una buena
calidad del sabor, este prototipo fue calificado como agradable y muy
perceptible en el focus group realizado.

e ElI método de deshidratacion mas conveniente debe ser usando el
deshidratador.

e El grosor de las rodajas del banano debe ser mayor a 0.5 cm y menor de 1 cm
para obtener un mejor resultado.

6.1.2.3. Resultados del prototipo sabor a canela y clavo de olor

Despues de realizar la primera prueba del banano deshidratado sabor a canela
y clavo de olor, se observé que el que el resultado de la deshidratacion de este prototipo
no era el adecuado. La causa de eso fue, que el grosor de las rodajas era aproximadamente
a1lcm, lo que origino que la cantidad de agua que se encuentra en el centro de cada rodaja
no se logre evaporar uniformemente.

En la siguiente prueba se controld la medida del grosor de las rodajas y al
finalizarla se obtuvo un prototipo deshidratado correctamente. Pero el sabor no fue
agradable porque prevalecia el sabor de la canela sobre la del banano, para solucionar
esta dificultad se decidio variar las concentraciones de canela, clavo de olor y agua, sin
que se pierda la calidad del producto.

Luego de realizar todas las pruebas se decidio que el producto final tenga las siguientes
caracteristicas:

e Laconcentracion sera 40 g de canela + 20 g de clavo de olor + 500 ml de agua
para obtener buena la calidad del sabor, calificado como agradable y
perceptible por los participantes del focus group realizado.

e EIl método de deshidratacion méas conveniente para este prototipo debe ser
usando el deshidratador.

e El grosor de las rodajas del banano debe ser mayor a 0.5 cm y menor de 1 cm
para obtener un mejor resultado.

6.1.3. Control de calidad

En el proceso de experimentacion, cada una de las pruebas han sido monitoreadas
con el fin de controlar los parametros de calidad que deben cumplir los prototipos y asi,
asegurar la aceptacion del producto.

6.1.3.1. Parametros de Calidad

Los parametros de calidad que se miden y controlan en el proceso de
experimentacion son los siguientes:

e Brix, sirven para medir la cantidad de solidos solubles presentes en la fruta.
Sus unidades son los grados brix.

e Humedad, se refiere a la cantidad de agua que contiene la fruta respecto del
peso total de la misma. Se mide en porcentaje de humedad.

e Inocuidad de los alimentos, exige desarrollar buenas practicas de higiene que
garanticen la calidad del producto y eviten que produzca enfermedades por
su consumo. Este pardmetro se mide cualitativamente controlando el uso de
instrumentos de higiene, utensilios desinfectados y espacios limpios durante



todo el proceso de experimentacion en cada una de las pruebas. En este caso
se medira como inocuidad controlada y no controlada.

En la Tabla 80 se muestran los valores de los parametros que deben cumplir todos
los prototipos del snack.

Tabla 80. Métricas de calidad.
Parametro Métricas
Brix [20°brix-25°brix]
Humedad | [13%-18%)]

Inocuidad | Controlada
Fuente: Elaboracion Propia.

6.1.3.2. Mediciones y control de parametros

En todas las pruebas realizadas se midieron los 3 parametros antes
mencionados que sirvieron para determinar que prototipos pueden ser admitidos por
cumplir con las métricas de calidad establecidas.

Banano deshidratado sabor a maracuya

En la Tabla 81 se muestran los valores de los parametros medidos en cada
prueba del prototipo de banano deshidratado sabor a maracuya.

Prueba 1: los valores de los parametros del producto obtenido en todas sus
concentraciones han cumplido con las métricas de calidad.

Prueba 2: los valores de los pardmetros de las concentraciones 4 y 5 del
producto cumplieron con las métricas de calidad, pero, el producto con concentracién 3
resulté con un porcentaje de humedad real mayor al rango establecido por lo tanto no
puede ser admitido como un prototipo.

Prueba 3: como se observa se realizé solo una concentracion, la 3, en esta
oportunidad se probo realizar la experimentacion en la estufa del laboratorio de quimica,
y el producto se ubico en tres niveles de la estufa por lo que se obtendrian 3 humedades
diferentes. Sin embargo, ninguna cumplié con el rango de valores establecidos, este
resultado tiene cierto porcentaje de error porque los valores de humedades de esta prueba
son teoricos y no reales. Ademas, otro factor que afectdé fue cambiar el método de
deshidratacion, pues, se realiz6 en la estufa del laboratorio de quimica y se tomé la misma
metodologia utilizada para medir en el deshidratador sin tomar en cuenta que en la estufa
se deshidrata mas rapido.

Se observa que en todas las pruebas se utilizo banano organico deshidratado
con los grados brix adecuados y la inocuidad del producto fue controlada durante todas
las pruebas.
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Tabla 81. Mediciones en la experimentacion del producto sabor a maracuya.

PARAM MEDICIONES DE BANANO DESHIDRATADO SABOR A MARACUYA
ETROS

DE PRUEBA 1 PRUEBA 2 PRUEBA 3
CALIDA

D Cl C2 C3 C3 C4 C5 C3 C3 C3
BRIX 22° 25° 23°
HUMED
AD(%) 15.07 13.72 12.95 19.46 16.16 13.69 12.85 12.58 9.6
INOCUI
DAD CONTROLADA CONTROLADA CONTROLADA

C 1= CONCENTRACION 1: 100% JUGO DE MARACUYA
C 2= CONCENTRACION 2: 70% JUGO DE MARACUYA + 30% AGUA
C 3= CONCENTRACION 3: 50% JUGO DE MARACUYA + 50% AGUA

C4= CONCENTRACION 4: 40% JUGO DE MARACUYA + 60% AGUA
C 5= CONCENTRACION 5: 30% JUGO DE MARACUYA + 70% AGUA
Fuente: Elaboracion Propia.

Banano deshidratado sabor a naranja

En estas pruebas se obtuvieron las medidas mostradas en la Tabla 82.

Prueba 1: los valores de los parametros del producto obtenido en todas sus
concentraciones han cumplido con las métricas de calidad.

Prueba 2: ninguna concentracion de este producto cumpli6 las métricas de
calidad pues, resultd un porcentaje de humedad real mayor al rango establecido, por lo
tanto, no puede ser admitido como un prototipo.

Prueba 3: como se observa se realiz solo una concentracion, la 1, el producto
se ubico en dos niveles del deshidratador por lo que se obtendrian 2 humedades diferentes.
Ambas concentraciones cumplieron con los valores de humedad establecidos.

Se observa que en todas las pruebas se utilizo banano organico deshidratado
con los grados brix adecuados y la inocuidad del producto fue controlada durante todas
las pruebas.

Tabla 82. Mediciones en la experimentacion del producto sabor a naranja.

, MEDICIONES DE BANANO DESHIDRATADO SABOR A NARANJA
ngémﬁ 'D*;%S PRUEBA 1 PRUEBA 2 PRUEBA 3
c1 | c2 [ c3 [ c1 | ca c1 c1
BRIX 22 ° 22° 22°
HUMEDAD(%) |1512 | 1351 | 1373 | 2471 | 2115 14.75 14.99
INOCUIDAD CONTROLADA CONTROLADA CONTROLADA

C 1= CONCENTRACION 1: SOLUCION DE 500 ml (100% JUGO DE NARANJA)

C 2= CONCENTRACION 2: SOLUCION DE 500 ml (70% JUGO DE NARANJA + 30%
AGUA)

C 3= CONCENTRACION 3: SOLUCION DE 500 ml (50% JUGO DE NARANJA + 50%
AGUA)

C 4= CONCENTRACION 4: SOLUCION DE 500 ml (75% JUGO DE NARANJA + 25%
AGUA)

Fuente: Elaboracion Propia.




Banano deshidratado sabor a canela y clavo de olor

En estas pruebas se obtuvieron las medidas mostradas en la Tabla 83.

Prueba 1: ninguna concentracion de este producto cumpli6 las métricas de
calidad pues, resultd un porcentaje de humedad real mayor al rango establecido, por lo
tanto, no puede ser admitido como un prototipo.

Prueba 2: los valores de los parametros del producto obtenido en todas sus
concentraciones han cumplido con las métricas de calidad.

Prueba 3: el producto obtenido no ha cumplido con las métricas de calidad.

Se observa que en todas las pruebas se utiliz6 banano organico deshidratado
con los grados brix adecuados y la inocuidad del producto fue controlada durante todas
las pruebas.

Tabla 83. Mediciones en la experimentacion del producto sabor a canela y clavo de
olor.

MEDICIONES DE BANANO DESHIDRATADO SABOR A CANELA Y
ARAMETROS CLAVO DE OLOR
ETR
AN PRUCEBAl | PRUEBAZC PRUEBA 3

1 2 3 C4
BRIX 23° 25° 23°
HUMEDAD (%) 25.10 29.87 17.33 10.77
INOCUIDAD CONTROLADA CONTROLADA CONTROLADA

C 1= CONCENTRACION 1: 15 g CANELA + 15 g CLAVO DE OLOR + 500 ml AGUA
C 2= CONCENTRACION 2: 459 CANELA +5g CLAVO DE OLOR + 500 ml AGUA
C 3= CONCENTRACION 3: 50g CANELA + 40 g CLAVO DE OLOR + 500 ml AGUA

C 4= CONCENTRACION 4: 40 g CANELA + 20 g CLAVO DE OLOR + 500 ml AGUA
Fuente: Elaboracién Propia.

6.2. Diseno del Proceso

La propuesta de proceso productivo que se presentara a continuacién ha sido hecha
en base a la experimentacion realizada y cumpliendo con el objetivo de usar el 90% de
los equipos presentes en la planta.

6.2.1. Proceso Productivo

El proceso productivo ha sido disefiado en base al disefio del producto y a los
procesos industriales que se conocen para llevar a cabo la deshidratacién de banano
organico.

6.2.1.1. Disefo del Producto

La creacion de los nuevos productos se realizo gracias a la experimentacion
realizada y los resultados de la investigacion de mercado, los cuales permitieron
establecer los parametros y caracteristicas sensoriales necesarias.
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Elaboracion del prototipo de maracuya

Para la elaboracidn de este prototipo se sumergieron las rodajas de banano en
1 litro de esencia de maracuya formada por 50% zumo de maracuya y 50% agua durante
15 minutos. Previamente de midieron los grados brix del banano obteniendo un valor de

23.

Durante la elaboracion de este prototipo se mantuvo la misma metodologia
que se utilizo durante la experimentacion y se determind la humedad inicial (ver Tabla
84 ) desecando las muestras de banano en una estufa.

Tabla 84. Humedad inicial del prototipo del banano con maracuya.

Muestra Placa petri vacia Con muestra Final Humedad Promedio
H?n'}‘ceigfd 1 15.18 21.68 16.67 77.08%
prototipo 2 18.26 23.79 19.51 77.40% 77.40%
3 12.43 18.45 13.77 77.74%

Fuente: Elaboracion propia.

Finalmente, se culmind el proceso de deshidratacion después de 11 horas con
50 minutos y para asegurar la calidad en el producto se determiné la humedad final (ver
Tabla 87) por desecacion de muestras en la estufa a fin de corroborar la aproximacion
tedrica (ver Tabla 86) usada para culminar la deshidratacion.

Tabla 85. Humedad final del prototipo del banano con maracuya.

Humedad final prototipo

Muestra | Placa petri vacia | Con muestra | Final | Humedad | Promedio | Muestra
1 18.72 24.30 23.47 | 14.87% 100%
2 19.66 25.48 2448 | 17.18% | 15.50% 70%
4 15.33 20.18 19.48 | 14.43% 50%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 86. Humedades reales y tedricas del

rototipo final de maracuya.

Humedad Hora Tiempo de deshidratacion (horas) | % de error
Inicial real Plato #1 77.08% |04:05:00 p.m.
Inicial real Plato #2 77.40% |04:05:00 p.m.
Inicial real Plato#3 77.74% | 04:05:00 p.m.
Inicial real promedio | 77.40% |04:05:00 p.m.
Final tedrica Plato #1 | 13.45% | 04:00:00 a.m. T
Final real Plato #1 14.87% | 04:00:00 a.m. o7
: = 11:55:00
Final teorica Plato #2 | 13.26% | 04:00:00 a.m.
: 22.80%
Final real Plato #2 17.18% | 04:00:00 a.m.
Final tedrica Plato #3 | 13.02% | 04:00:00 a.m. T
Final real Plato #3 14.43% | 04:00:00 a.m. o
Final tedrica promedio | 13.25% |04:00:00 a.m.
- - 14.51%
Final real promedio 15.50% | 04:00:00 a.m.

Fuente: Elaboracion propia.

Como resultado de la deshidratacion se obtuvieron por plato distintos
rendimientos (ver Tabla 87) producto de la diferencia de alturas que se presente en el
deshidratador, sim embargo la diferencia no es muy significativa producto del
intercambio periodico de lugar que se le realizo a los platos.




Tabla 87. Rendimientos del banano organico deshidratado con sabor a maracuya.

Masa inicial | Masa final Merma | Rendimient
Plato del banano | del banano | Masa final fuera de los platos [g]
[d] 0
[g] [d]
#1 185 49 49 26.49%
#2 165 43 42 25.45%
#3 211 54 54 1 25.59%
D 561 146 145 25.85%
total

Fuente: Elaboracion propia.
Elaboracion del prototipo de naranja

En la elaboracion de este prototipo se sumergieron durante 20 minutos las
rodajas de banano organico en un litro de esencia de naranja la cual contenia 100% zumo
de esta fruta. Con anticipacion se midieron los grados brix obteniendo un valor de 25.

Ademas, la humedad inicial (ver Tabla 88) con el uso de la estufa lo cual
permitié monitorear tedricamente la deshidratacion.

Tabla 88. Humedad inicial del prototipo de banano con naranja.

Muestra | Placa petri vacia | Con muestra | Final | Humedad | Promedio | Muestra

Humedad inicial 1 18.23 28.70 20.87 | 74.79% 100%
prototipo 2 19.97 29.66 22.45| 74.41% | 74.60% | 70%

3 20.92 28.52 22.85| 74.61% 50%

Fuente: Elaboracion propia.

Se utilizé el célculo de la humedad tedrica final para poder finalizar la
deshidratacion luego de 18 horas, este tiempo de deshidratacion difiere de las 12 horas
gue normalmente dura este proceso sin embargo esto fue a causa de usar dos dias seguidos
el deshidratado lo cual lo hace menos eficiente. Sin embargo, luego de calcular la
humedad real (ver Tabla 89) se comprob6 que la deshidratacidon habia sido bien hecha y
que habia que considerar el porcentaje de error (ver Tabla 90) que existe entre calculos
tedricos y reales.

Tabla 89. Humedad final del prototipo del banano con naranja.

Muestra | Placa petri vacia | Con muestra | Final | Humedad | Promedio | Muestra

Humedad final 1 18.61 24.70 23.98| 11.82% 100%
prototipo 2 19.98 25.57 24.84| 13.06% | 12.74% | 70%
3 18.19 24.93 24.03 | 13.35% 50%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 90. Humedades reales y teoricas del prototipo final de naranja.
Humedad Hora Tiempo de deshidratacion (horas) | % de error

Inicial real Plato #1 74.79% | 04:00:00 p.m.
Inicial real Plato #2 74.41% | 04:00:00 p.m.
Inicial real Plato#3 74.61% |04:00:00 p.m.
Inicial real promedio | 74.60% |04:00:00 p.m. 18:00:00
Final tedrica Plato #1 | 12.21% | 10:00:00 a.m.
Final real Plato #1 11.82% | 10:00:00 a.m.
Final tedrica Plato#2 | 11.78% | 10:00:00 a.m. 9.76%

3.32%




92

Humedad Hora Tiempo de deshidratacion (horas) | % de error
Final real Plato #2 13.06% | 10:00:00 a.m.
Final tedrica Plato #3 | 11.12% | 10:00:00 a.m.
Final real Plato #3 13.35% | 10:00:00 a.m.
Final tedrica promedio | 11.71% |10:00:00 a.m.

Final real promedio 12.74% | 10:00:00 a.m.
Fuente: Elaboracion propia.

16.74%

8.15%

En este prototipo también se realizé el intercambio de platos lo cual permitié deshidratar
de una manera mas uniforme el de banano obteniendo muy poca variacion entre los
distintos rendimientos (ver Tabla 91).

Tabla 91. Rendimientos del banano organico deshidratado con sabor a naranja.

Plato Masa inicial del Masa final del Masa final fuera de Merma [g] | Rendimiento
banano [g] banano [g] los platos [g]
#1 188 54 54 28.72%
#2 162 47 47 . 29.01%
#3 168 48 48 28.57%
Banano total 518 149 149 28.76%

Fuente: Elaboracion propia.
Elaboracion del prototipo de canelay clavo

Obtenido el banano organico se determinaron los grados brix con la finalidad de conocer
si era Optimo para la produccién de banano deshidratado, con n un valor de 25 grados brix
se inicid el proceso sumergiendo el banano sobre 800ml de esencia de canela y clavo la
cual se obtuvo hirviendo un litro de agua junto a 80 gramos de canela y 40 de clavo.

La determinacién de humedad inicial (ver Tabla 92) y final (Tabla 93) se realizaron
mediante la desecacion en estufa para posteriormente ser comparadas (ver Tabla 94) con
la humedad tedrica que se uso para finalizar la deshidratacion.

Tabla 92. Humedad inicial del prototipo del banano con canela y clavo.

Muestra | Placa Petri vacia | Con muestra | Final | Humedad | Promedio | Muestra

Humedad inicial 1 18.72 31.60 21.58| 77.80% 100%
prototipo 2 18.23 32.44 21.47| 77.20% | 77.56% | 70%

3 15.33 26.94 17.92| 77.69% 50%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 93. Humedad final del prototipo del banano con canela y clavo.

Muestra | Placa petri vacia | Con muestra | Final | Humedad | Promedio | Muestra

Humedad final 1 18.61 25.37 24.22| 17.01% 100%
prototipo 2 19.97 25.62 2461 | 17.88% | 17.59% | 70%
3 18.19 24.17 23.1 | 17.89% 50%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 94. Humedades reales y tedricas del prototipo final de canela y clavo.

Humedad Hora Tiempo de deshidratacion (horas) | % de error
Inicial real Plato #1 77.80% 04:30:00 p.m.
Inicial real Plato #2 77.20% 04:30:00 p.m. 11:30:00 -
Inicial real Plato#3 77.69% 04:30:00 p.m.




Inicial real promedio 77.56% 04:30:00 p.m.
Final teérica Plato #1 8.57% 04:00:00 a.m.
: 49.64%
Final real Plato #1 17.01% 04:00:00 a.m.
Final teérica Plato #2 8.80% 04:00:00 a.m.
: 50.79%
Final real Plato #2 17.88% 04:00:00 a.m.
Final tedrica Plato #3 13.84% 04:00:00 a.m.
: 22.63%
Final real Plato #3 17.89% 04:00:00 a.m.
Final tedrica promedio 10.40% 04:00:00 a.m.
: : 40.87%
Final real promedio 17.59% 04:00:00 a.m.

Fuente: Elaboracion propia.

En esta elaboracion de prototipo se obtuvo un valor de rendimiento (ver
Tabla 95) que difiere considerablemente de los demas valores, ademas se concluye que
es el sabor que presenta menos rendimiento cuando se deshidrata.

Tabla 95. Rendimientos del banano organico deshidratado con sabor a canela y clavo.

Masa inicial del Masa final del Masa final fuera de los | Merma | Rendimie
Plato
banano [g] banano [g] platos [g] [a] nto
#1 210 51 54 25.71%
#2 216 54 47 21.76%
#3 224 58 48 0 21.43%
EEIEIE 650 149 149 22.92%
total

Fuente: Elaboracion propia.
Ficha técnica del producto

Para un resumen general de las principales caracteristicas del producto se han
realizado las siguientes fichas técnicas para cada uno de los distintos sabores del banano
organico deshidratado.

Tabla 96. Ficha técnica del banano organico con maracuya

NOMBRE

NICFRUITS
BANANO ORGANICO DESHIDRATADO SABOR A MARACUYA

DESCRIPCION FISICA . . S .
Fruto deshidratado con una ligera coloracion &mbar , en forma de hojuelas, y exento

de defectos.

INGREDIENTES Banano Orgénico
Requiere de 3 bananos por sobre de 30 gr y jugo de maracuya.




04

NOMBRE

NICFRUITS
BANANO ORGANICO DESHIDRATADO SABOR A MARACUYA

CARACTERISTICAS

SENSORIALES Olor: aromatico caracteristico de las frutas (banano organico y maracuya)

Sabor: acido.

Apariencia:

- Textura rugosa.

-Coloracion ligeramente ambar.

CARACTERISTICAS Solidos solubles de 20°brix a 25°brix

FISICO- QUIMICAS Humedad de 13% a 18 %.

CARACTERISTICAS

MICROBIOLOGICAS Limite por g
A. Microbiano Categoria Clase  n ¢ m M
Escherichia coli 5 3 5 2 10?% 5x10?
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g.
Mohos 2 3 5 2 102 108

Ref. NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01. (P4g. 20). Para fruta deshidratada.

INTENCION DE USO-

FORMA DE USO Consumo directo.

CONSUMIDORES e
Publico en general.

POTENCIALES
EMPAQUEY El banano organico deshidratado sabor a maracuya es presentado en una bolsa
PRESENTACION bilaminada de 19 x 9.5 cm, que contiene 30 gr.

Se comercializa en tiras de 12 unidades.

VIDA ULTIL ESPERADA
Una vez envasado puede durar 12 meses a temperatura ambiente.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Las unidades banano organico deshidratado sabor a maracuya son acomodadas en las

cajas, con 144 unidades (12 tiras). Son almacenadas a temperatura ambiente.

Fuente: Elaboracion propia.




Tabla 97. Ficha técnica del banano con naranja.

NOMBRE

FRUTA DESHIDRATADA

NICFRUITS
BANANO ORGANICO DESHIDRATADO SABOR A NARANJA

DESCRIPCION FI;SICA

Fruto deshidratado con una ligera coloracién &mbar, en forma de hojuelas, y exento de
defectos.

INGREDIENTES

Banano Orgénico
Requiere de 3 bananos por sobre de 30 gr y jugo de naranja.

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Olor: aromatico caracteristico del banano organico.
Sabor: dulce.

Apariencia:

- Textura rugosa.

-Coloracion ligeramente ambar.

CARACTERISTICAS
FISICO- QUIMICAS

Solidos solubles de 20°brix a 25°brix
Humedad de 13% a 18 %.

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Limite por g
A. Microbiano Categoria Clase  n ¢ m M
Escherichia coli 5 3 5 2 10?% 5x10?
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g.
Mohos 2 3 5 2 102 10°

Ref. NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01. (Pag. 20). Para fruta deshidratada.

INTENCION DE USO-
FORMA DE USO

Consumo directo.

CONSUMIDORES
POTENCIALES

Publico en general.

EMPAQUE Y
PRESENTACION

El banano orgéanico deshidratado sabor a naranja es presentado en una bolsa bilaminada
de 19 x 9.5 cm, que contiene 30 gr.
Se comercializa en tiras de 12 unidades.

VIDA ULTIL
ESPERADA

Una vez envasado puede durar 12 meses a temperatura ambiente.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Las unidades banano organico deshidratado sabor a naranja son acomodadas en las
cajas, con 144 unidades (12 tiras). Son almacenadas a temperatura ambiente.

Fuente: Elaboracion propia.




96

Tabla 98. Ficha técnica del banano con canela y clavo.

NOMBRE

e ————
FRUTA DESHIDRATADA

NICFRUITS
BANANO ORGANICO DESHIDRATADO SABOR A CANELA Y CLAVO DE
OLOR

DESCRIPCION FISICA

Fruto deshidratado con una ligera coloracion marrén, en forma de hojuelas, y exento de
defectos.

INGREDIENTES

Banano Organico
Requiere de 3 bananos por sobre de 30 gr y esencia de canela con clavo de olor.

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Olor: aromatico caracteristico de la fruta.
Sabor: dulce.

Apariencia:

- Textura rugosa.

-Coloracion ligeramente marron.

CARACTERISTICAS
FISICO- QUIMICAS

Solidos solubles de 20°brix a 25°brix
Humedad de 13% a 18 %.

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Limite por g
A. Microbiano Categoria Clase  n ¢ m M
Escherichia coli 5 3 5 2 10% 5x10?
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g.
Mohos 2 3 5 2 102 108

Ref. NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01. (P4g. 20). Para fruta deshidratada.

INTENCION DE USO-
FORMA DE USO

Consumo directo.

CONSUMIDORES
POTENCIALES

Publico en general.

EMPAQUE Y
PRESENTACION

El banano organico deshidratado sabor a canela y clavo de olor es presentado en una
bolsa bilaminada de 19 x 9.5 cm, que contiene 30 gr.
Se comercializa en tiras de 12 unidades.

VIDA ULTIL
ESPERADA

Una vez envasado puede durar 12 meses a temperatura ambiente.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Las unidades banano organico deshidratado sabor a canela y clavo de olor son
acomodadas en las cajas, con 144 unidades (12 tiras). Son almacenadas a temperatura
ambiente.

Fuente: Elaboracidn propia.




Presentacion del producto

Como parte de la presentacion de los snacks, se realiz6 el disefio de tres
etiquetas (Ver Imagen 49, Imagen 50, Imagen 51 ) las cuales fueron disefiadas en base
a las dos etiquetas con las que cuentan los productos actuales de banano organico
deshidratado.

Imagen 49. Etiqueta del banano organico deshidratado sabor a maracuya.
Fuente: Elaboracion propia.
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FRUTA DESHIDRATADA
PRODUCTO 100% NATURAL 100% NATURAL PRODUCT

FRUITS

ALIMENTOS SALUDABLES PARA TI

Imagen 50. Etiqueta del banano orgénico deshidratado sabor a canela y clavo
de olor.
Fuente: Elaboracion propia



L e —

FRUTA DESHIDRATADA
PRODUCTO 100% NATURAL - 100% NATURAL PRODUCT

NICFRUITS

ALIMENTOS SALUDABLES PARA TI

Imagen 51. Etiqueta del banano orgénico deshidratado con
sabor a naranja.
Fuente: Elaboracion propia
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6.2.1.2.  Descripcion de procesos

A continuacion, seran descritos el conjunto de operaciones y procesos
requeridos para la elaboracion del snack natural con diferentes sabores.

Se han dividido los procesos de acuerdo a las distintas materias primas con
las que se trabajan. Los procesos de elaboracion de zumos y concentrados deberan ser
realizados en paralelo a los procesos por los que atraviesa el banano hasta antes de la
operacion de inmersion.

Elaboraciéon del concentrado de maracuya

Recepcion

El maracuya se recibe e inspecciona con la finalidad de asegurar un buen
estado de madurez, asi como apariencia fisica.

Lavado

La fruta recibida es lavada una por una para asegurar la inocuidad del proceso,
durante esta operacion se vuelve a asegurar el buen estado del maracuya que sera
utilizada.

Extraccion de zumo

Mediante el uso de utensilios como cuchillos, el maracuya sera cortado
cuidadosamente mas arriba de la mitad para asi evitar desperdicio de pulpa que puede
derramarse. Una vez realizada esta operacion. empleando una cuchara se extraera la
pulpa presente en el interior.

Licuado

La pulpa obtenida se licuara gracias al uso de una licuadora Industrial heavy
duty 4 litros (ver Imagen 52) que permitira obtener un zumo mas liquido.

Esta licuadora posee un vaso, fondo y eje central hechos de acero inoxidable,
sus pies son antideslizantes, la tapa es de goma y los retenes son de alta resistencia. Su
potencia de 0.5 hp y 220V que permiten una rotacion maxima de 3500rpm la hacen ideal
para trabajos pesados y prolongados de hasta 10 minutos de licuado continuo. (Fatima
Ciesa, 2018)



Imagen 52. Licuadora industrial heavy duty 4lts.
Fuente: (Fatima Ciesa, 2018)

Filtracion

Gracias al uso de un colador (ver Imagen 53) el maracuya licuado sera
separado de sus particulas mas gruesas con la finalidad de obtener un concentrado de
mayor acuosidad. La extraccion de estas particulas es necesaria para un proceso de
deshidratacion eficiente.

COLADOR EN ACERO INOXIDABLE
- ASAS EXPANDIBLES

- BASE PARA ESTABILIDAD

- GOMA EN LAS ASAS

- IDEAL PARA LAVAR DAJO EL CHORRO DE AGUA
- IDEAL PARA LAS PASTAS, VERDURAS, ETC

‘ ‘i‘\

-

Imagen 53. Colador en acero inoxidable.
Fuente: (Mercado Libre, 2018)

Dilucién

El jugo final de maracuyé sera diluido en agua en proporcién 50/50 lo cual
permitird obtener el concentrado de maracuya final necesario para el producto final.

Elaboraciéon del concentrado de naranja

Recepcion

La naranja se recibe e inspecciona con la finalidad de asegurar un buen estado
de madurez, asi como apariencia fisica.
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Lavado

La fruta recibida es lavada una por una para asegurar la inocuidad del proceso,
durante esta operacion se vuelve a asegurar el buen estado de la naranja que sera utilizada.

Extraccion de zumo

Una vez lavada la naranja esta sera puesta sobre la maquina exprimidora (ver
Imagen 54), la cual llevara a cabo el proceso de cortado y extraccion de zumo de la fruta.

Esta maquina exprimidora modelo OJ50 marca Grondoy est& hecha de acero
inoxidable, pesa 45kg y gracias a su potencia de 200W y voltaje de 220V permite extraer
el zumo de hasta 25 naranjas de 60 a 80 mm de diametro por minuto. (Mercado Libre,
2018)

Imagen 54. Maquina exprimidora modelo 0OJ50.
Fuente: (Mercado Libre, 2018)

Filtracion

Gracias al uso de un colador (ver Imagen 53) el zumo de naranja sera separado
de sus particulas mas gruesas con la finalidad de obtener un concentrado de mayor
acuosidad. La extraccion de estas particulas es necesaria para un proceso de
deshidratacion eficiente.

Elaboracién de la esencia de canela y clavo

Recepcion

La canela y clavo de olor se reciben e inspeccionan con la finalidad de
asegurar un buen estado y apariencia fisica.

Coccion

Sobre una olla a presion industrial (ver Imagen 55) se hierve agua con canela
y clavo durante 5 min y luego con la tapa puesta ain se deja reposar por 5min mas. Para
la mezcla se agrega por cada litro de agua, 80 gramos de canela y 40 gramos de clavo de
olor.



Esta olla a presion tiene una capacidad de 18 litros y estd fabricada con
aluminio.

Imagen 55. Olla a presion de 18 Its.
Fuente: (Fatima Ciesa, 2018)

Enfriamiento

La realizacion de esta actividad debe producirse un par de horas antes de que
inicie la adicion del concentrado al banano. Gracias a esto la concentracion de canela y
clavo podran llegar a la temperatura ambiente antes de ser utilizados.

Filtracion

Para separar la esencia de la canela y el clavo se utiliza un colador (ver Imagen
53) el cual permitira separar el liquido producido en la coccidn que serd necesario para
afiadir al banano organico.

Elaboraciéon del banano organico deshidratado con diferentes sabores

Recepcion

En esta etapa el banano organico a madurar es recibido y descargado de los
camiones que lo trasportan en cajas para posteriormente ser trasladado a la camara de
refrigeracion. En esta operacion se retiran bananos que puedan encontrarse iniciando la
etapa de maduracion puesto que se corre el riesgo de afectar el banano restante.

Refrigeracion

Tras la recepcidn del banano organico este debe ser trasladado a la cAmara de
refrigeracion (ver Imagen 14) que permitira conservar el banano hasta que sea realizada
la préxima operacion. La temperatura de refrigeracion oscilara entre 16 °C y 18 °C.

Gasificacion

Proceso mediante el cual se suministra etileno gaseoso a razon de 0.34m°/t de
banano organico por un periodo de 5 minutos con la finalidad de forzar el proceso de
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maduracion. Esta operacion es realizada en una camara especialmente disefiada para esta
operacion (ver Imagen 15).

Maduracion

Una vez afiadido el etileno gaseoso, el banano organico sera trasladado a una
camara de reposo en donde estara por un periodo de 3 a 4 dias hasta que logre el estado
de maduracion necesario. Esta operacion no solo incluye el traslado entre cdmaras sino
también el cambio de cajas por jabas como recipientes del banano lo cual permitira una
mejor ventilacion durante la maduracion.

Para finalizar sera necesario tomar muestras de banano y determinar los
grados brix, los cuales deberdn encontrarse entre 20 y 25.

Desinfeccién

Debido a la manipulacion que se ha generado en todos los procesos y
operaciones anteriores es necesario asegurar la inocuidad de la materia prima por lo cual
el banano se sumerge en agua con hipoclorito de calcio a 200ppm.

La inmersidn sera realizada en una tina de acero inoxidable (ver Imagen 56)
a la cual periédicamente se le cambiara el agua con hipoclorito de calcio.

Imagen 56. Tina de acero inoxidable.
Fuente: (Provelac, 2018)

Pelado

Esta operacion manual es realizada por operarios y permitird separar la
cascara del banano organico.

Cortado

Una vez separada la cascara del banano organico, este es puesto sobre una
faja transportadora que llevara al banano hacia rodillo de cuchillas circulares (ver Imagen



57) previamente calibradas y separadas a una distancia que permitira dividir al banano
organico en rodajas de espesor menor a 1cm.

Imagen 57. Rodillo de cuchillas circulares.
Fuente: (Nock, 2017)

Inmersién

Las rodajas de banano organico son llevadas hacia una tina media cafia de
acero inoxidable (ver Imagen 58) donde seran sumergidas durante cierta cantidad de
minutos. En el caso del maracuya seran 15 minutos de reposo, para la naranja
corresponderan 20 minutos, finalmente con canela y clavo se necesitaran 20 minutos de
reposo. Una vez culminado el tiempo correspondiente las rodajas deben ser retiradas
cuidadosamente con el uso de coladores (ver Imagen 59 ).

=

Imagen 58. Tina media cafia de acero inoxidable.
Fuente: (Hotfrog, 2016)
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Imagen 59. Colador.
Fuente: (Crisol, 2018)

Deshidratacion

Una vez retiradas las rodajas de la tina media cafia, estas deben ser colocadas
cuidadosamente en mayas de acero inoxidables dimensionadas de tal forma que se
acoplan dentro de carros (ver Imagen 60 ) los cuales ingresaran al horno en donde se
deshidratara el banano organico a 70 °C por un periodo de 3 horas. Este proceso finalizara
cuando la humedad del banano se encuentre dentro del rango de 13% y 18% de humedad
para lo cual se extraera una muestra del banano ya deshidratado.

Imagen 60. Carros para transporte de bandejas.
Fuente: (Buscaglia, 2018)



Enfriado

Los carros de banano orgéanico deshidratado son retirados del horno y las
mallas son llevadas a un ambiente a 20 °C en donde se dejaran hasta que tu temperatura
sea igual a la del ambiente.

Pesado

Una vez extraido todo el banano de las mayas de acero inoxidable, se obtiene
el peso bruto para obtener indicadores como rendimiento y poder ademas organizar el
banano para el empaquetado.

Empaquetado

Gracias al uso de un recipiente medidor, el cual al ser llenado por completo
permitird obtener una masa mayor a 30 gramos. Esta masa de banano deshidratado sera
introducida en una envasadora vertical (ver Imagen 18) que se encargara de empaquetar
la cantidad de banano mencionada.

Almacenamiento

En esta ultima etapa los sobres de banano organico deshidratado son
ordenados en cajas para ser llevados al almacén de productos terminados.

6.2.2. Diagramas de flujo

Los diagramas de flujo que se mostraran son una representacion grafica de los
procesos productivos necesarios para elaborar los snacks naturales de banano orgénico
deshidratado sabor a maracuyd, naranja y canela con clavo de olor. Se observara en cada
uno de ellos, las operaciones que intervienen, los flujos de materia prima utilizada, asi
como las mermas que se obtienen en cada proceso.( Ver Imagen 61, Imagen 62 e Imagen
63).

Para la determinacion de flujos masicos presentados en los diagramas, se
utilizaron relaciones de variaciones de pesos obtenidos de la elaboracion de prototipos
realizada. Como se observara mas adelante en el capitulo de andlisis de costos y
financiamiento del proyecto se ha estimado producir 2400 unidades de cada sabor por
cual a partir de este dato se estimaron los flujos ya mencionados.

Es el banano organico la principal materia prima a utilizar por lo cual es
importante determinar el requerimiento de banano (ver Tabla 99) y sus respectivas
mermas que se produciran durante el proceso productivo. Cabe recalcar que se han
redondeado los valores al entero superior para facilitar el analisis.

Tabla 99. Resumen de flujos del banano

Kg

por Total sin | Menos Banano Banano
Cajas| caja |Total | cascara |pedunculo | incrementado | deshidratado | Unidades
140 | 20 |2800| 1562 1447 1575 408 13600

Fuente: Elaboracion propia.
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El banano es comprado en cajas de 20kg en promedio, por proceso se ha estimado
utilizar 140 cajas las cuales me brindaran 2800kg de banano organico.

Para determinar la masa total del banano que queda luego de extraerle la cascara
se multiplican los 2800kg por el promedio de la masa sin cascara entre masa con cascara
del banano organico. (ver Tabla 100 ).

Tabla 100. Masa de banano con y sin cascara.

Masa banano con Masa banano sin , .
Razon Promedio
cascara cascara
195 108 0.55
164 90 0.55 0.56
170 97 0.57

Fuente: Elaboracion propia.

La primera merma que se producira corresponde a la de los pedunculos que se
extraen, estos pedunculos en promedio pesan 7 gramos (ver Tabla 101) y puesto que un
banano en promedio pesa 98.33g se puede obtener la masa de pedunculos por regla de
tres simples, luego esta masa debe ser restada a la masa del banano sin cascara para
obtener la masa del banano sin peddnculos.

Tabla 101. Muestras de pedinculos.

Peddnculos Masa [g] Promedio
Pedunculo 1 8

Peddnculo 2 7 7
Peddnculo3 6

Fuente: Elaboracion propia.

Esta masa de banano sin peddnculo al ser sumergida en las distintas esencias o
concentrados variaran en peso, este peso incrementado se obtiene multiplicando la masa
sin pedunculos por el promedio de la razon de incremento (ver Tabla 102).

Tabla 102. Variacion de pesos tras inmersion.

Incrementos Promedio
maracuya 1.10
naranja 1.06
canela y clavo 1.21 1.09
limon 1.06
normal 1.00

Fuente: Elaboracion propia.

Esta masa incrementada sera la que entrara a deshidratacion entonces gracias al
rendimiento promedio obtenido de los prototipos (ver Tabla 103) se puede estimar los kg
finales de deshidratado que se obtendran, asi como el nimero de unidades que se
produciran considerando que cada bolsa del producto pesa 30 gramos.



Tabla 103. Rendimientos promedios.

Rendimientos Promedio
Maracuya 25.85%
Naranja 28.76% 25.84%
C&C 22.92%

Fuente: Elaboracion propia.

Como resultado final pueden obtener 13600 unidades de producto terminado, esta
cantidad es mayor a las 12000 unidades que se han pronosticado vender sin embargo
puesto que existen muchos parametros que se consideran, este margen en unidades ayuda
a considerar el porcentaje de error existente.

Sin embargo, el banano no es la Gnica materia prima a considerar, se tiene que
tomar en cuenta el maracuya, la naranja, la canelay el clavo de olor. Para los tres sabores
deberan producirse 2400 unidades segun lo estimado como posible demanda. Estas 2400
unidades corresponden a 84 kg de banano deshidratado que se deben producir por cada
sabor.

En el caso del maracuya partiendo de estos 84kg, utilizando el rendimiento
promedio del banano con sabor a maracuya (ver Tabla 103), se pueden determinar los kg
de banano con concentrado de maracuya necesarios antes de iniciar la deshidratacion.
Como resultado de dividir los 84 kg entre el rendimiento mencionado se obtienen 324.99
kg de banano con concentrado de maracuya.

El siguiente paso es determinar el peso del banano sin maracuya para lo cual se
divide el peso del banano con concentrado de maracuya entre el porcentaje de incremento
de masa (ver Tabla 104) que se produce al sumergir el banano en concentrado de
maracuya, como resultado obtenemos 295.45 kg de banano organico.

Tabla 104. Variacion del peso del banano en el prototipo de maracuya.
Variacion del banano

Peso inicial [g] | Peso final [g] Incremento de masa [%]

20 22 1.1
Fuente: Elaboracion propia.

Para determinar los kg de concentrado de maracuya con agua que se requieren para
sumergir al banano, se ha determinado un factor (ver Tabla 105) definido de la siguiente
manera:

gramos perdidos de concentrado # de pasadas

masa de banano sumergido ¥ de pasadas redondeadas

Tabla 105. Factor para el maracuya.

Naranja
Inicio [g] 843
Einl[g] 286 Factor
% perdido 0.07
gramos perdidos 57
# pasadas 14.79
112
# pasadas redondeadas | 13 0.1126
Masa Banano [g] 576

Fuente: Elaboracion propia.
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Aplicando este factor, para los 295.45kg de banano organico seran necesarios
33.26 kg de concentrado de maracuya de los cuales la mitad sera agua, es decir 16.63kg
de maracuya colados y licuados seran necesarios para el proceso.

Finalmente, para determinar la torta que queda de colar el maracuya aplicamos la
siguiente relacién en base a la variacion de masa que ha sufrido el maracuya durante el
proceso (ver Tabla 106):

masa inicial

kgd lado y licuad
g demaracuya cotaqo y Heuaao X - ca despues de colar y licuar

Tabla 106. Variacion de masas del maracuya a lo largo del proceso.

Rinde Masa
. . después de | después de
MP masa bruta[kg] | precio[S/.] | Masa pulpa[g] | Rinde [ml] licuar y licuar y
colar [ml] | colar en [g]
Maracuya 5.08 18.4 2508.75 2625 2250 2097

Fuente: Elaboracion propia.

Con latorta obtenida de 3.27kg puedo finalmente determinar la masa de maracuya
requerida para todo el proceso utilizando la siguiente formula:

masa bruta
Kad li d lad tort —
(Kg de maracuya licuado y colado + torta) * masa pulpa

Finalmente obtenemos 40.29 kg de maracuya necesarios para el proyecto.

La tercera materia prima de importancia es la naranja, de igual forma partimos de
la necesidad de obtener 84 kg de banano organico deshidratado con sabor a naranja.

Aplicando el mismo razonamiento aplicado a la maracuya tomando en cuenta el
rendimiento promedio (ver Tabla 103), incremento de masa (ver Tabla 107), factor (ver
Tabla 108) y la variacion de masas de la naranja (ver Tabla 109) podemos obtener el flujo
masico existente (ver Tabla 110) en el proceso de la naranja.

Tabla 107. Variacion del peso del banano en el prototipo de naranja.
Variacion del banano
Peso inicial [g] Peso final [g] Incremento de masa [%]

16 17 1.0625
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 108. Factor para la naranja.

Naranja
Inicio [g] 960
Fin [g] 814 Factor

% perdido 0.15
Gramos perdidos 146

# pasadas 6.58 0.36

# pasadas redondeadas 5

Masa Banano [g] 533

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 109. Variacion de masas de la naranja a lo largo del proceso.

Rinde Masa
MP | Masa bruto [kg] | Precio [S/.] | Masa pulpa [g] | Rinde [mI] | después de | después de
colar [ml] | colar [g]

Naranja 212 2.7 1015 1050 1000 960
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 110. Flujo masico de la naranja.

Flujo masico
# de bolsas a producir 2400.00
Kg de banano con naranja deshidratado 84.00
Kg de banano con naranja deshidratado 292.03
Kg de banano sin naranja 274.85
Kg de naranjafjugo colado] 99.01
Bagazo 5.67
Kg de naranja 218.64

Fuente: Elaboracion propia.

A diferencia del concentrado del maracuya, el concentrado de naranja es 100%
zumo de naranja por lo cual no se necesita dividir el concentrado de naranja usado para
sumergir el banano entre ningun factor.

Finalmente, para la esencia de canela y clavo se obtuvo el flujo mésico (ver Tabla
115) de igual forma que se obtuvo para la maracuya y naranja a partir del rendimiento
promedio (ver Tabla 103), incremento de masa (ver Tabla 111), factor (ver Tabla 112) y
la variacion de masas de la canela y clavo (ver Tabla 115) .

Tabla 111. Variacion del peso del banano en el prototipo de canela
y clavo.

Variacion del banano
Peso inicial [g] | Peso final [g] | Incremento de masa [%]

14 17 1.214285714
Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 112. Factor para la canela y clavo.

C&C
Inicio [g] 687
Fact:
Fin [g] 619 actor
% perdido 0.10
Gramos perdidos 68
# pasadas 10.10294118 | - 1 10047619
# pasadas redondeadas 9
Masa Banano [g] 700

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 113. Variacion de masas de la naranja a lo largo del proceso.

Rinde Masa
MP Masa bruta [kg] | Precio [S/.] | Peso en [g] | Agua [ml] dgiseprtj/(iérsy (?ﬁgrj\(iisr
colar [ml] |y colar [g]
Canela (inicio) 0.08 6.4 - 1000 800 687
clavo 0.04 3.2 - - - -

Fuente: Elaboracion propia.

Los calculos hasta la obtencion de kg de canela y clavo colado y hervido son
analogos a los realizados con la naranja y maracuya, sin embargo, la obtencion de la
merma esta determinada por el incremento en masa (ver Tabla 114) que se produce luego
de hervir la canela y el clavo. Es decir, se multiplica a la suma de masa de canela y clavo

usadas por la razén de incremento de masa.

Los kg de canela y clavo son determinados por regla de 3 respecto a la relacion
que hay entre la concentracion usada para este prototipo. Ademas, se necesita pasar los
kg esencia de canela y clavo de olor a litros, lo cual se obtiene multiplicando lo kg de
esencia por los ml producidos después de hervir entre masa después de hervir.

Tabla 114. Razon de aumento de canela y clavo por coccion en

agua.

Masa canela inicial [g]

Masa canela final [g]

razon

120

264

2.2

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 115. Flujo masico de la canela y clavo.

Flujo mésico

# de bolsas a producir 2400.00
Kg de banano con C&C deshidratado| 84.00
Kg de banano con C&C deshidratado | 366.44
Kg de banano sin C&C 301.78
Kg de C&CJcolado y hervido] 32.91
Merma 10.12
litros de C&C 38.32

Kg de Canela 3.07

KG de Clavo 1.53

Fuente: Elaboracion propia.




6.2.2.1.

banano orgénico sabor a maracuya
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Imagen 61. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién del snack sabor a maracuya.

Fuente: Elaboracion Propia.
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6.2.2.2.

Naranja: 219 kg

Diagrama de flujo del proceso del proceso productivo del

snack de banano organico deshidratado sabor a naranja.
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Imagen 62. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del snack a naranja.
Fuente: Elaboraciéon Propia.



6.2.2.3. Diagrama de flujo del proceso productivo del snack de
banano deshidratado sabor a canela y clavo de olor
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Imagen 63. Diagrama de flujo del proceso del snack sabor a canela y clavo de olor.

Fuente: Elaboracidn Propia.
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6.2.3. Estructura Organizacional

Para la ejecucion del proyecto se requiere elaborar un reordenamiento de las areas
y las responsabilidades del trabajo de tal manera que se integre los nuevos procesos que
implica el afadir la fabricacion de los tres nuevos sabores. Por ello el presente documento

plantea elaborar un organigrama y un manual de organizacion y funciones.

6.2.3.1. Organigrama

El proyecto plantea realizar un organigrama, el cual es una representacion
gréfica para identificar las areas funcionales que son necesarias ante la implementacién
de los tres nuevos sabores. Eso se hace con la finalidad de un adecuado funcionamiento

de la empresa.

Jefe de planta

Jefe de Produccion y

Jefe de Almacén|

Calidad

Responsable de
produccion

Responsable de
calidad

Imagen 64. Estructura organizativa propuesta.

Fuente: Elaboracion propia

6.2.3.2. MOF

Es manual de organizacién y funciones es un documento que establece la
forma de coordinacion en la estructura de las areas de trabajo de una empresa y las
funciones que debe tener los miembros del centro de trabajo Sirviendo como guia para

cada uno de ellos.

Tabla 116. Jefe de planta

Jefe de mantenimiento

Puesto Jefe de Planta

Responsable de todas las operaciones llevadas a cabo en la planta.
Descripcidn Tiene poder de decision y autoridad para planificar, gestionar y
controlar el proceso productivo.

Responsabilidades vy
funciones

aorwdE

procesos.

Control de la produccion.
Supervisar los procesos de abastecimiento y almacenamiento.
Implementar politicas de prevencion de riesgos.
Planificar los tiempos de trabajo hombre-méaquina.

Supervisar la calidad de los productos terminados y los

Supervisar el mantenimiento preventivo de las maquinas.

6.

1. Jefe de almacén
Supervisa a 2. Jefe de mantenimiento

3. Jefe de produccidn y calidad.

Supervisado por Gerente General

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 117. Encargado de Produccion y Calidad

Puesto

Encargado de Produccién y Calidad

Descripcidn

Integrar y garantizar la calidad en el proceso productivo de la
empresa y en los productos finales.

Responsabilidades y
funciones

1.

N

5.

Administrar las actividades relacionadas intrinsecamente a la
produccién de los snacks de banano organico deshidratado con
nuevos sabores.

Asegurar la calidad y la inocuidad en el &rea de produccién.
Coordinar y decidir el inicio de la ejecucion de los programas de
mantenimiento con el jefe de planta.

Actualizar normas y requerimientos técnicos para desarrollar las
actividades.

Analizar y ubicar personal competente para el manejo de
maquinarias previa coordinacion con jefatura.

Supervisa a

Responsable de produccidn y responsable de calidad

Supervisado por

Jefe de Planta

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 118. Encargado de almacén

Puesto

Encargado de Almacén

Descripcidn

Organiza, coordina y dirige todas las actividades que implica el
almacén. Se responsabiliza por el recibimiento, almacenamiento y
distribucion de la materia prima y los productos terminados que se
adquieren en la instalacion.

Responsabilidades y
funciones

1.

2.

3.

Registrar movimientos de productos terminados, materia prima e
insumos.

Se responsabiliza por el recibimiento, almacenamiento vy
distribucién de la materia primay los productos terminados que se
adquieren en la instalacion, ademas de su preservacion.
Inventarios periodicos del almacén.

Supervisa a

Supervisado por

Jefe de planta

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 119. Encargado de mantenimiento

Puesto Encargado de mantenimiento
Gestionar el mantenimiento global de la planta, asegurando los planes
S de mantenimiento preventivo y predictivo, ademas de la inocuidad de
Descripcion . . . -
la planta con responsabilidad, liderazgo y capacidad de resolucion de
problemas.
1. Elaborary controlar el presupuesto de mantenimiento.
2. Administrar las actividades de mantenimiento correctivo,
preventivo y predictivo.
3. Gestionar la higiene y desinfeccion periodica para asegurar la
- inocuidad.
Responsabilidades y : . . . .
. 4. Revisar de rutina de equipos e instalaciones.
funciones . S . . ,
5. Supervisar la produccion, calidad y saneamiento dentro del area de
produccion.
6. Evaluar al personal idoneo para operar la maquinaria.
7. Desarrollar y evaluar la viabilidad de alternativas de modificacion

para optimizar el espacio y facilitar el mantenimiento.

Supervisa a

Supervisado por

Jefe de planta

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 120. Responsabl

e de produccion

Puesto Responsable de produccién
Se encarga de la organizacion, programacion, direccion, control y
Descripcion evaIL_Jac_ién dg Io_s procesos de prodgccién con el ot_)j_etiV(_J de Iograr un
rendimiento éptimo y lograr cumplir con las especificaciones técnicas
de los productos para el cliente.

1. Gestionar la materia prima e insumos requeridos para la
produccién de los snacks de banano organico deshidratado.

2. Asegurar el proceso productivo eliminando los riesgos de parada,
supervisando el funcionamiento de la maquinaria y la
disponibilidad de los insumos.

- 3. Manipular las maquinas utilizadas en el proceso productivo.
Responsabilidades y 4. Asignar las personas necesarias para llevar a cabo el proceso
funciones ' gnar P P P

productivo.

5. Documentar el consolidado de Produccion.

6. Documentar mensualmente el consolidado de todas las actividades
del area de produccion.

7. Proponer criterios, reglamento y normas que optimicen los
recursos.

Supervisa a
Supervisado por Encargado de produccion y calidad

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 121. Responsabl

e de calidad

Puesto

Responsable de calidad

Descripcidn

Dirigir, controlar y supervisar competentemente los procedimientos
de calidad, proponiendo alternativas de mejora constantes.

Responsabilidades y
funciones

1. Estandarizar los métodos del muestreo de la materia prima 'y
analizarla para evaluar sus pardmetros y determinar su
calidad.

Asegurar la calidad de los productos terminados.

Elaborar informes sobre los analisis de calidad.

Documentar incidencias mensualmente.

Planificar y ejecutar capacitaciones sobre los procesos de
calidad para los operarios y personal en general.

agrwn

Supervisa a

Supervisado por

Encargado de produccion y calidad

Fuente: Elaboracion propia

6.4.4. MAPRO

El manual de procedimientos permite mostrar todos los procesos involucrados en
la elaboracion de los sabores de snack natural de banano deshidratado. En la imagen se
observan los proveedores de las entradas necesarias para el proceso, materias primas e
insumos, asi como las etapas de la fabricacion del producto.

El banano organico y los insumos son suministrado por proveedores externos. De
la misma forma sucede con la naranja, maracuyd, canela y clavo de olor; sin embargo, el
concentrado de estas frutas lo suministra la empresa Agroindustrial Santa Isabel E.I.R.L.

Todos los proce

sos proporcionan informacion Gtil para el area de calidad y

produccion de la empresa. El fin del proceso da como resultado un producto terminado
listo para almacenar y ofrecerlo a la empresa para posteriormente distribuirlo.




MAPA DE PROCEDIMIENTOS

Proveedores

Entradas

Proceso

Salidas

Clientes

Productores
Santa Sofia
Sistemas

Hidradlicos

Planta
Agroindustrial
Santa Isabel

Trupal —

Banano
organico

Hipoclorito
de calcio

olsas
bhilaminadas
con disefio

Proceso
Inicio

Refrigeracion

Gasificacion

Maduracion

Y
Desinfeccion

Deshidratacion

Almacenamiento

Y

Proceso
Fin

./ Informacion
del proceso

Informacion
de
inventarios

Area de
Calidad y
Produccion

Area de
almacén
Planta
»  Agroindustrial
Santa Isabel

»
L4

Distribuidores

Imagen 65. MAPRO del proceso productivo.

Fuente: Elaboracion Propia.
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6.4.4.1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de concentrados

Como parte del proceso productivo ya se ha mencionado que se deben realizar
procesos en paralelo previos a la operacién de inmersién, estos procesos se refieren a la
elaboracion del concentrado de maracuya, naranja y la esencia de canela y clavo de olor.

En estos procesos se veran secuencias de operaciones en los que intervienen
proveedores, procesos y clientes diferentes.

Diagrama de flujo del proceso de elaboracién del concentrado de
maracuya

Como se observa en la Imagen 66, el proceso de preparacion de maracuya
necesita como entrada el proceso de recepcion de maracuyd, y luego de someter el

maracuya por una serie de operaciones se obtiene como salida el concentrado de esta fruta
necesario para utilizar en el proceso de inmersion.



MARACUYA

PROCESO DE PREPARACION DE CONCENTRADO DE

Proveedores

Proceso

Cliente

ecepcion
de

Ingresar

maracuya

maracuya

¥
Lavar

maracuys

Cortar
maracuya

Extraer
sumo

Y

Licuar
sumo

|

Filtrar el
sSumo
licuado

Y

Diluir sumo

licuado con
agua

Y

Transportar el
producto al
siguiente
proceso

) 4

Proceso de
Inmersion

Imagen 66. Diagrama de flujo del concentrado de maracuya.

Fuente: Elaboracién Propia.

Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del concentrado de naranja

Como se observa en la Imagen 67, el proceso de preparacion de naranja
necesita como entrada el proceso de recepcion de naranja, y luego de someter la naranja
por una serie de operaciones se obtiene como salida el concentrado de esta fruta necesario

para utilizar en el proceso de inmersion.
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PROCESO DE PREPARACION DE CONCENTRADO DE

NARANJA

Proveedores

Proceso

Cliente

Ingresar

ecepcion
de naranja

“|  naranja

Y

Lavar la
naranja

Y

Extraer
sumo de la
naranja

Y

[ Filtrar el
sumo de
naranja

L4
[ Pasar al
siguiente
proceso

Proceso de

"l Inmersion

Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la esencia de canela 'y

clavo de olor

Como se observa en la Imagen 68 , el proceso de preparacion de naranja

necesita como entrada el proceso de recepcion de naranja, y luego de someter la naranja
por una serie de operaciones se obtiene como salida el concentrado de esta fruta necesario

Imagen 67. Diagrama de flujo del concentrado de naranja.
Fuente: Elaboracion Propia.

para utilizar en el proceso de inmersion.




CLAVO DE OLOR

PROCESO DE PREPARACION DE LA ESENCIA DE CANELA Y

Proveedor

Proceso

Cliente

Recepcion de
canela
L 4

Hecepl:iél‘l—de_\i

Ingresar
canela y

clavo de olor

clave de
olor

h J

Coccion de la
canela y clavo
de olor en agua

hasta 100°C

Y
Enfriar hasta

temperatura
ambiente

si

4

F ¥

Filtrar la
esencia de
canela y clavo
de olor

b 4
Trasladar la

esencia al

) 4

siguiente
proceso

Proceso de
Inmersion

Imagen 68. Diagrama de flujo de la esencia de canela y clavo de olor.
Fuente: Elaboracion Propia.

6.4.4.2.

Diagramas de flujo de los procesos

En este apartado se intenta mostrar una vision grafica sobre la descripcion de los
procesos necesarios para la elaboracion del producto, donde se observara la
participacion de proveedores, procesos y clientes.
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Diagrama de flujo del proceso de recepcion y refrigerado

PROCESO DE RECEPCION Y REFRIGERACION

Proveedores Proceso Cliente

Y

Productores Recbep-cién de
Santa Sofia s
organico

!

Registrar el
peso de banano
organico gue
ingresa

!

Ingresar las
jabas de banano
organico a la
camara de
refrigeracion

!

Refrigerar el
banano
organico

w

Trasladar al
siguiente
proceso

Proceso de
Gasificacion

Y

Imagen 69. Diagrama de flujo del proceso de recepcién y refrigerado.
Fuente: Elaboracion Propia.

Diagrama de flujo del proceso de desinfeccion

PROCESO DE DESINFECCION

Proveedor Proceso Cliente
Ingresar banano
roceso de o 5
= » organico al area
aduracion
de lavado

Y

roceso de Preparar
recepcion de . | solucion de
hipoclorito de agua +
calcio hipoclorito

v
Sumergir el
banano organico
en la selucién
por 2 minutos

|

Trasladar el
banano organico .| Proceso de
al siguiente "l Pelado
proceso

Imagen 70. Diagrama de flujo del proceso de desinfeccion.



Fuente: Elaboracion Propia.

Diagrama de flujo del proceso de pelado y cortado

PROCESO DE PELADO Y CORTADO

Proveedor

Proceso

Cliente

Proceso de

Desinfeccion

Ingresar banano

h 4

organico al area
de pelado

Pelar el
banano

h 4
Ingresar banano
pelado al area
de corte

¥

Cortar los
pedinculos
del banano

A J
Colocar el banano en
la faja de rodillosde
cuchillas eirculares

h 4
Recepcionar
rodajas de
banane organico

h 4

Transportar al

siguiente proceso

.| Proceso de

Imagen 71. Diagrama de flujo del proceso de pelado y cortado.
Fuente: Elaboracion Propia.

Diagrama de flujo del proceso de inmersién
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PROCESO DE INMERSION

Proveedores Proceso

Cliente

Ingresar
concentrado en
una tina media

Proceso de
preparacion de

Y

concentrado .
cafia
b
-\\L Sumergir rodajas
<Froceso cortado » de banano en el
_/I concentrado

Retirar las
rodajas

l

Escurrir las
rodajas

l

Trasladar al

Proceso de

siguiente proceso deshidratacion
Imagen 72. Diagrama de flujo del proceso de inmersion.
Fuente: Elaboracion Propia.
Diagrama de flujo del proceso de deshidratacion
PROCESO DE DESHIDRATACION
Proveedores Proceso Cliente

Colocar las

Proceso de - rodajas en
inmersion “| mallas de acero

inoxidable

h 4
Colocar las
mallas en
carros

-

Ingresar carros
al horno

A

si

Trasladar el
producto al

siguiente
proceso

Proceso de
enfriado

Imagen 73. Diagrama de flujo del proceso de inmersion.
Fuente: Elaboracion Propia.




Diagrama de flujo del proceso de enfriado y pesado

PROCESO DE ENFRIAMIENTO Y PESADO

Proveedores Proceso Cliente

h 4

Ingresar los
Proceso de .
hidratacién carros a un area
es cerrada a 20°C

Y
Separar las
rodajas de banane
deshidratado de
las mallas.

h 4

Colocar las

rodajas en
bandejas

Y
Pesar las
bandejas con
banano

h

Pesar 30 g de

producto en un
recipiente

canti

si
¥
Trasladar el
producto al S .::“‘::t:;.
siguiente proceso Paq

Imagen 74. Diagrama de flujo del proceso de enfriado y pesado.
Fuente: Elaboracion Propia.
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Diagrama de flujo del proceso de empaquetado y almacenamiento

PROCESO DE EMPAQUETADO Y ALMACENAMIENTO

Fase

Proveedores

Proceso

Cliente

Colocar el
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h 4
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-
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l
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l
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|

Recepcionar el
producto
empaquetado

Y
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Y

Trasladas las cajas
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h 4

Mantener el producto
en el al én a

temperatura ambiente

h 4

Almacén de
productos
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Imagen 75. Diagrama de flujo del proceso de empaquetado y almacenamiento.

Fuente: Elaboracion Propia.




Capitulo 7. Analisis de costos y financiamiento del proyecto

El presente capitulo pretende detallar los costos, gastos e inversiones que necesita la
empresa para poner en marcha el proyecto. En primer lugar, se explicara los gastos
incurridos por el equipo de proyectos para la elaboracion de la investigacion y
documentacion. En segundo lugar, se sustentara la rentabilidad del proyecto, mostrando
los flujos de caja econdmico, de financiamiento neto y financiero.

7.1. Inversion del proyecto

El equipo de proyectos al comienzo de la gestion de las actividades planificé un
presupuesto de los diferentes costos de la investigacion de la propuesta para la
implementacién de los nuevos sabores: canela con clavo de olor, naranja y maracuya.
Cabe resaltar que el proceso que tuvo mayor prioridad es la fase de experimentacion,
porgue se necesitaba saber como iba a quedar el producto con las nuevas materias primas
afadidas.

En la Tabla 122 se describe los conceptos que fueron tomados en cuenta para la fase
de experimentacidn, mucho antes de que esta se realizara.
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Tabla 122. Costos planificados.

Producto Precio [s/.] | Cantidad [s/.] | Total [s/.]

Canela (Kg) 70 0.5 35

Clavo de olor (Kg) 60 0.5 30
Maracuya (cuartilla) 8 1 8
Naranja amarrilla chica (cuartilla) 6 1 6
Banano (Kg) 3 15 45
Hipoclorito de Calcio (Kg) 29 1 29
Empaque (ciento) 18 0.5 9
Etiqueta - - 50

Flete del empaque - - 15
Guantes (por caja de 100 unidades) 14 1 14
Tapabocas (por caja de 100 unidades) 8 1 8
Tocas (por caja de 100 unidades) 12 1 12
Pasajes 8 10 80

Pafios de limpieza (por paquete) 14 1 14

Costos de reserva (por integrante) 29 5 145

Total 500

Fuente: Elaboracion propia.

Durante la investigacion del proyecto se realizaron gastos importantes en la

experimentacion, en la investigacion de mercado y en la presentacion final.

En la experimentacion el equipo realizo tres fases de pruebas, donde cada fase se

hicieron pruebas con distintas concentraciones para cada tipo de sabor (3 pruebas).

focus group a 9 personas.

los resultados de la experimentacion y la investigacion de mercado.

Luego se procedio a realizar la investigacion de mercado, en el cual se realizé un

Finalmente se debatié la elaboracion de un prototipo final para cada sabor, en base a

Por otro lado, también se incurrieron en gastos de presentacion de documentacién. A

continuacion, en la Tabla 123 se detallan todos los gastos que realiz6 todo el equipo de

trabajo.

Tabla 123.Costos reales.

COSTOS FECHA | INVERSION COMPRA COSTOS
Visita planta 06-Set TODOS - 6.0
PRUEBA 0 26-Set RINA PLATANO 2.7
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COSTOS FECHA | INVERSION COMPRA COSTOS
RINA GUANTES 2.0
RINA MOTO 2.5
RINA TAXIS 9.0
JAIR PLATANO 4.0
PRUEBA 1 natural 28-Set
JAIR MOTO 2.5
JAIR MARACUYA 515
JAIR PLATANO 4.0
PRUEBA 1 maracuya 02-Oct JAIR TAX] 30
KEYLA | IMPLEMENTOS DE HIGIENTE 7.4
CHRISTIAN PLATANO 2.4
04-Oct RINA TAXI 4.0
PRUEBA 1 naranja
RICARDO NARANJA 2.4
05-Oct | CHRISTIAN TAXI de regreso 4.0
CHRISTIAN LAVAVAIJILLA 1.0
CHRISTIAN PLATANO 2.4
PRUEBA 1 C&C 05-Oct
RICARDO CANELA 13.0
RICARDO CLAVO 10.0
CHRISTIAN NARANJA 1.3
PRUEBA 2 naranja 14-Oct
CHRISTIAN PLATANO 2.1
CHRISTIAN MARACUYA 3.0
PRUEBA 2 maracuya 16-Oct
CHRISTIAN PLATANO 2.0
PRUEBA 2 C&C 22-Oct JAIR PLATANO 6.6
RICARDO NARANJA 1.4
PRUEBA 3 naranja 27-Oct
RICARDO PLATANO 2.0
RICARDO PLATANO 2.2
PRUEBA 3 maracuya 30-Oct )
RICARDO MARACUYA 5.6
RINA PLATANO 1.3
PRUEBA 4 C&C 02-Nov
RINA CANELA 2.9
KEYLA GALLETAS 3.0
FOCUS 31-Oct
KEYLA BESOS DE MOZA 10.0
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COSTOS FECHA [ INVERSION COMPRA COSTOS

KEYLA GASEOSA 2.5

RINA MOTO 2.0

KEYLA PLATANO 2.0

MARACUYA FINAL 07-Nov )

KEYLA MARACUYA 18.4

RICARDO PLATANO 3.9

NARANJA FINAL 09-Nov

RICARDO NARANJA 2.7

RICARDO PLATANO 4.4

CANELA Y CLAVO FINAL | 12-Nov | RICARDO CLAVO 5.0
RICARDO CANELA 9.5

Presentacion del prototipo | 16-Nov | TODOS - 50
Presentacion del trabajo final | 15-Nov | TODOS - 50

Fuente: Elaboracion propia.

En la Tabla 124 se realiza una comparacion entre los costos totales reales y los costos
totales planificados. Cabe resaltar que el costo total acumulado real es casi la mitad del
coste planificado al inicio del proyecto.

Tabla 124.Costos planificados vs costos fijos.

Semana Planificado [s/.] Planificado Acum [s/.] Real [s/.] Real Acum [s/.]
1 153 153 6.0 6.0
2 8 161 0 6.0
3 11 172 22.7 28.7
4 67 239 59.1 87.8
5 65 304 34 91.2
6 8 312 5.0 96.2
7 124 436 10.0 106.2
8 8 444 29.5 135.7
9 89 533 27.0 162.7

10 0 533 118.9 281.6

Fuente: Elaboracién propia.

7.2. Inversion de la empresa

Para el analisis del flujo de caja se solicito a la empresa asesoria contable y datos de
los costos que usa en el proceso actual del producto. En la Tabla 125 se muestran los
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costos para cada operacion (maduracion, deshidratado, empaque) que se realiza por
proceso, mensual y al anualmente. La empresa tiene en cuenta el costo de la mano de
obra, el costo del Contador y el Gerente, ademas se encuentra pagando una cuota mensual

al banco.

Tabla 125. Costos actuales de la empresa.

DATOS DE COSTOS

CONCEPTO MENSUAL X PROCESO ANUAL

MADURACION 5478 262944
MATERIA PRIMA+ 4020 192960
GASTOS 1328 63744
PERSONAL+ 130 6240

DESHIDRATADO 3688.633333) 177054.24
PERSONAL+ 1776.8 85286.4
DEPRECIACION MAQUINA 500 24000
GASTOS 1411.83 67767.84]

EMPAQUE 3712.62] 178205.76
PERSONAL+ 1220.1 58564.8]
DEPRECIACION MAQUINA 846.01] 40608.48]
GASTOS 1646.51 79032.48]

SUELDO+ 6000 72000]
GERENTE 5000
CONTADOR 1000

GASTOS FINANCIEROS+ 10000 120000}

GASTOS GENERALES+ 1000 12000

Fuente: Agroindustrial Santa Isabel E.I.R.L.

El flujo de caja esta proyectado para un periodo de recuperacion de 10 afios, por lo
tanto se utilizara la estimacion de la demanda establecida en el capitulo del investigacion
del mercado. El equipo del proyecto establecio que la demanda se repartira
equitativamente entre los 5 sabores: natural, limon, maracuyd, naranja y canela con clavo
de olor; es decir a cada sabor le corresponde el 20% de la demanda total por afio. En la
Tabla 126 muestra todos los valores correpondientes a cada afio.

Tabla 126. Estimacion de la demanda del mercado.

ESTIMACION DE LA DEMANDA TOTAL DE BANANO 100%

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
634920 618430 602770 583594 560899 555506] 551145, 546043 540202 533621
ESTIMACION DE LA DEMANDA TOTAL DE BANANO NATURAL 20%|

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
126984 123686 120554 116719 112180 111101 110229 109209 108040 106724
ESTIMACION DE LA DEMANDA TOTAL DE BANANO SABOR LIMON 20%|

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10|
126984 123686 120554 116719 112180) 111101 110229 109209 108040 106724
ESTIMACION DE LA DEMANDA TOTAL DE BANANO SABOR MARACUYA 20%|

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10f
126984 123686 120554] 116719 112180) 111101 110229 109209 108040 106724
ESTIMACION DE LA DEMANDA TOTAL DE BANANO SABOR NARANJA 20%|

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10|
126984 123686 120554 116719 112180 111101 110229 109209 108040 106724
ESTIMACION DE LA DEMANDA TOTAL DE BANANO NATURAL CLAVO DE OLOR Y CANELA 20%|

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10|
126984 123686 120554 116719 112180) 111101 110229 109209 108040 106724]|

Fuente: Elaboracion propia.
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En cordinacion con la empresa se acordo que la planta puede realizar 4 procesos al
mes con la restriccion de 12000 unidades de capacidad por proceso.

Para la determinacién del costo de produccion y el precio de venta se tomo como
base la suma de todos los costos del proceso del banano con sabor natural, y se le agregd
el costo que incurre afiadir cada sabor al banano.

Para cada sabor se considerd el costo de mano de obra directa, la compra de materia
prima Yy los gastos generales como se muestra en la Tabla 127.

Tabla 127.Costos por elaboracion de concentrados y esencia.

SABORES POR PROCES|POR MES POR ANO
MARACUYA 197.481692| 789.926766 9479.121196
PERSONAL 41.5 166 1992
KG (EN SOLES) 145.93 583.72 7004.64
GASTOS 10.0516916| 40.2067663 482.481196
NARANJA 363.258446( 1453.03378 17436.4054
PERSONAL 74.7864583( 299.145833 3589.75
KG (EN SOLES) 278.46 1113.84 13366.08
GASTOS 10.0119875| 40.0479498 480.575398
C&C 419.38 1677.52 20269.24
PERSONAL 41.5 166 1992
KG (EN SOLES) 367.88 1471.52 17658.24
GASTOS 10 40 619
Limon 212.09 848.36 10180.32
PERSONAL 41.5 166 1992
KG (EN SOLES) 160.59 642.36 7708.32
GASTOS 10 40 480

Fuente: Elaboracion propia.

Para hallar los costos de personal se determinaron los tiempos que demoran cada
operacion para calcular un total de horas y multiplicarlos por el precio de la hora trabajada
(4.15 soles). Cabe resaltar que todos los datos del snack de banano deshidratado sabor a
limon son brindados por la empresa y no forman parte del proyecto.

Para el costo de materia prima se hizo una estimacion con los rendimientos obtenidos
en la fase de experimentacion. Es decir, en la experimentacion, se midio el volumen de
concentrado o esencia que se utilizé en el proceso de inmersion para obtener su
equivalente en kilogramos de materia prima(maracuya, naranja, canela y clavo de olor),
los cuales se multiplican por el precio de cada materia prima.

En cuanto a los gastos generales, se sonsidero la luz eléctrica que consume cada
maquina para la elaboracion de las concentraciones; el gas y el transporte.

En la siguiente tabla se muestra las horas que se necesitan para la elaboracion de cada
concentracion de jugo de maracuya, naranja, y la esencia de canela con clavo de olor que
se le afiadira al banano.



Tabla 128. Horas utilizadas para la elaboracion de cada esencia.
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HORAS TRABAJADAS
SABOR OPERACIONES MIN SABOR | OPERACIONES MIN
RECEPCION Y LAVAR (min) 150) LAVAR
< CORTAR Y EXTRACION ( min) 300 CORTAR
§ LICUAR ( min) 100 é
= COLAR (min) 50 2 [colAR
p= TOTAL 600 TOTAL
HORAS 10 HORAS 10
SABOR OPERACIONES MIN SABOR  |OPERACIONES MIN
RECEPCION Y LAVAR B RECEPCION 2
< CORTAR Y EXTRACION 25 HERVOR 10
z COLADO B g [ENFRIAMIENTO 0
< © COLADO 3
Z TOTAL 625 TOTAL 600
HORAS 10.4166667 HORAS 10

Fuente: Elaboracion propia.
En la Tabla 129 se muestran los valores de costo de producion y precio de venta que
le corresponden a cada presentacion del banano deshidratado.

Tabla 129. Precio de venta para cada presentacion.

PRECIOS DE VENTA

NATURAL LIMON MARACUYA NARANJA CANELAY CALVO
Sahor Extra 0] |SaborExtra 212.09] |Sabor Extra 197.48 Sabor Extra 363.26 Sabor Extra 419.38
Suma 17129|  [Suma 17341 [Suma 17321 Suma 17493 Suma 17549
Margenutilidad 2740.7|  [Margenutilidad 2774.6|  |Margenutilidad 2172.3 Margenutiidad 2798.8 Margenutilidad 2807.8
Subtotal 19870|  {Subtotal 19904|  [Subtotal 19902 Subtotal 19928 Subtotal 19937
Igv 3576.6] |lgv 35821 |lgv 35823 lgv 3587.1 Igv 3588.7
Renta 3974 |Renta 39808/ |Renta 3980.3 Renta 3985.6 Renta 39874
Costo total 27421 |Costo total 27467)  |Costo total 21464 Costo total 27501 Costo total 27513
Porcentaje sabor 5484.1|  |Porcentaje sabor 54935  |Porcentaje sabor 5492.8 Porcentaje sahor 5500.1 Porcentaje sabor 5502.6
Costo produccion unitario]  2.285|  |Costo produccion unitario| 2.2889]  |Costo produccion unitario] 2.2887 Costo produccion unitarig 2.2917 Costo produccion unitario] 2.2928

CLIENTE CLIENTE CLIENTE CLIENTE CLIENTE
MARGENDE CONTRI.D|  0.34] |[MARGENDECONTRI.D| 0.34] |MARGENDECONTRLDO  0.34 MARGEN DE CONTRI.I 034 MARGENDE CONTRI.O 034
MARGE TIENDA 0.34]  |MARGE TIENDA 0.34]  |MARGE TIENDA 0.34 MARGE TIENDA 034 MARGE TIENDA 034
IGV 012| [IGV 012| [IGV 0.12 IGV 012 IGV 012
SUB TOTAL 241| |SUBTOTAL 241 |SUBTOTAL 241 SUB TOTAL 242 SUB TOTAL 242
PRECIO DE VENTA 2.87| | PRECIO DE VENTA 2.88] | PRECIO DE VENTA 2.88 PRECIO DE VENTA 2.88 PRECIO DE VENTA 2.88

Fuente: Elaboracion propia.

Con los datos del precio de venta por cada presentacion y la estimacion de la
demanda, se calcula los ingresos totales, por cada sabor en los proximos 10 afios.
Teniendo estos datos, se calcula el IGV de las ventas totales.(Ver Tabla 130 y Tabla 131).
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Tabla 130.Ventas anuales.

VENTAS DE BANANO NATURAL Precio 287

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

36006 35de] 34653 R u3n] 316802 309 310571 306788

VENTAS DE BANANO SABOR LIMON Precio 28

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

3650 615y 4713s e 9915 317403 uues 31102 30D

VENTAS DE BANANO SABOR MARACUYA Precio 28

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

3607 3seutt] 347094 B0t 308 319878] 317366 a9 31065 30776

VENTAS DE BANANO SABOR NARANJA Precio 28

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

306004 356586 347556 e 2004 317789 3p8  31480] 307665

VENTAS DE BANANO NATURAL CLAVO DE OLOR Y CANELA Precio 28

1 2 3 g 5 6 7 8 9 10

659 3676 73 Beest 30359 20 3R 34090 3u6n]  3078m
VENTAS TOTALES

180863 1781141 1736041] 1680810 1615448 1599915 1587353] 1572661 1555838 1536885

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 131:1GV de las ventas.

MODULO DE INGRESO

MODULO DE INGRESO

PERIODO 0 1 2 3 4
Ingresos con IGV 1828635 1781141 1736041 1680810
Ingresos sin IGV 1549691.041 1509441.795 1471221.2 1424415.1

IGV de Ventas 278,944 271,700 264,820 256,395

PERIODO 5 6 7 8 9 10
Ingresos con IGV 1615448 1599915 1587353 1572661 1555838 1536885
Ingresos sin IGV 1369023.692 1355860.02 1345214.427 1332763.351 1318506.79 1302444.75

IGV de Ventas 246,424 244,055 242,139 239,897 237,331 234,440

Fuente: Elaboracion propia.

Para la determinacién de los valores del mddulo de inversiones se toma en cuenta como
gasto preoperativo el costo de la gestion del proyecto, mientras que la compra del activo
fijo considera a la licuadora industrial (para el maracuya), la olla a presién industrial (para
canela y clavo de olor), exprimidor industrial (para naranjas) y el colador (que se utiliza
para la obtencidn de todas las esencias)

Por otro lado, se considera el capital de trabajo que abarca la materia prima y la mano de
obra directa para el periodo cero. Por recomendacion de la empresa y juicio de experto
de su contador, se asumié que el capital de trabajo de los siguientes afios debe alrededor
de 38 % de las ventas totales, teniendo como sustento la alta demanda(Ver Tabla 132).



Tabla 132.Mddulo de inversion.
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MODULO DE INVERSIONES

Periodo Precio Vta IGV Valor Vta Vida Util Deprec. (1-10
Gtos Pre Operativos 3409 520 2,889
investigacion y gastos del proyecto 3409 520 2,889
Compra Activo Fijo 6,565 1001.44 5,564 556
maquinas
Licuadora Industrial Heavy Duty 4 Lts 1,580 241 1339 10 133.90
Olla A Presion 18 Lts Industrial y balon de gas 640 98 521 10 54.24
EXPRIMIDOR DE NARANJAS GRONDQY 0J50 4290.00 654 3636 10 363.56
Colador 59 8 47 10 5
Fuente: Elaboracion propia.
Tabla 133.Capital de trabajo para el periodo 0.
Periodo (0]
Capital de Trabajo 373,127
Materia Prima
banano 192960
naranja 13366.08
canela
clavo 17658.24
maracuya 7004.64
MOD
operarios 142138.39

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 134.Estimacion de Capital de trabajo para 10 afios.

0 1 2 3 4 5
CAPITAL
DE 373,127 | 676,834 | 659,696 | 638,708 | 613,870 | 607,968
TRABAJO
7 8 9 10
CAPITAL
DE 603,194 597,611 591,218 584,016 =
TRABAJO

Fuente: Elaboracion propia.

Para la elaboracion de los costos y gastos se toman en cuenta los siguientes datos: los
gastos fiancieros anteriores (cuotas mensuales de deuda de una inversion anterior) los
gastos generales de la elaboracion del banano deshidratado, lo sueldos del gerente y
contador, y los costos de operacion para la elaboracion de todos los sabores.
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Tabla 135. Mddulo de costos y gastos.

PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS

Periodo 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Coszglsig\/?tos 481215 | 481215 | 481215 | 481215 | 481215 | 481215 | 481215 | 481215 | 481215 | 481215

GASTOS

FINANCIEROS 120000 | 120000 | 120000| 120000| 120000| 120000 | 120000| 120000| 120000 | 120000

GASTOS

GENERALES 12000| 12000 12000| 12000| 12000| 12000| 12000| 12000| 12000| 12000

SUELDOS 72000 72000| 72000| 72000| 72000| 72000| 72000| 72000| 72000| 72000

COSTOS

OPERACION 210544 | 210544 | 210544 | 210544 | 210544 | 210544 | 210544 | 210544 | 210544 | 210544

DEPRECIACIO

N PASADA 64608 | 64608 | 64608| 64608| 64608| 64608 64608| 64608| 64608 | 64608

GASTOS DE

SABORES 2062| 2062| 2062| 2062| 2062| 2062| 2062| 2062|  2062| 2062
Coszgfié’v?tos 428648 | 424014 | 419613 | 414224 | 407846 | 406331 | 405105 | 403671 | 402030 | 400180

GASTOS

FINANCIEROS 101695 | 101695 | 101695| 101695| 101695| 101695 | 101695| 101695| 101695 | 101695

GASTOS

GENERALES 10169| 10169 10169| 10169| 10169| 10169| 10169| 10169| 10169| 10169

SUELDOS 72000| 72000| 72000| 72000| 72000| 72000| 72000| 72000| 72000| 72000

COSTOS _

OPERACION 178427 | 173793 | 169393 | 164003 | 157626 | 156110 | 154884 | 153451| 151809 | 149960

DEPRECIACIO

N PASADA 64608| 64608| 64608| 64608| 64608| 64608 64608| 64608| 64608 | 64608

GASTOS DE

SABORES 1748| 1748| 1748| 1748| 1748| 1748 1748| 1748|  1748| 1748
IGV de Costos

y Gtos 50567 | 57201| 61602| 66991| 73369| 74884| 76110| 77544| 79185| 81034

Fuente: Elaboracion propia.

Para la obtencidn de los flujos de caja y financiero se utilizan los siguientes datos:
Impuesto general a las ventas de 18% (SUNAT, SUNAT, 2018), Impuesto a la Renta de
29.5% (SUNAT, 2018) y una tasa de descuento de 14 %, obtenido de un proyecto de
similares caracteristicas al rubro del producto. (Alegria Rios, Benites Gutierrez, Chero
Fuentes, Nunura Nufiez, & Sasastegui Hernandez, 2013)



Tabla 136.Mddulo de IGV.
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MODULO DEL IGV

Periodo 0 1 2 3 4 5 b 7 8 9 10
IGV de Compras y Gtos 1521.44 52,567 57,201 61,602 66,991 73369] 74,884 76,110) 77544 79,185 81,034
IGV de Ventas -278,944 -271,700] -264,820)  -256,395 -246,424| -244055|  -242,139| -239,897]  -237,331] -234440
Neto (1+2) 1521 -226,317 -214,498| -203218)  -189.404 -173,056] -169,171|  -166,029| -162,354|  -158,146] -153406
Crédito Fiscal 1521 -224,856 -214,498| -203218)  -189,404 -173,056] -169,171|  -166,029| -162,354|  -158,146] -153406
Pago de GV 0 -224 856 -214498| -203218)  -189,404 -173,056] -169,171  -166,029| -162,354]  -158,146] -153406

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 137.Estado de Resultados.

PERIODO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingresos 1,549,691 1509,442| 1471221| 1424415 1,369,024] 1,355,860  1,345214| 1,332,763] 1,318,507| 1,302,445
Costos y Gastos -2,889 -429,204 -424570| -420,169] 414,780 -408,403| -406,887|  -405,661) -404228|  -402,586| -400,737

Gastos Pre Operativos 2,889

Costos y Gastos 428,648 424014 419613] 414,224 407,846| 406,331 405,105 403,671)  402,030{ 400,180

Depreciacion 556 556 556 556 556 556 556 556 556 556
Utilidad -2,889 1,120,487 1,084,872| 1,051,052| 1,009,635 960,621 948973 939,553| 928536 915921 901,708
Base Imponible 1,117,598 1,084,872| 1,051,052| 1,009,635 960,621| 948,973 939,553| 928536 915,921 901,708
Impuesto Renta 329,691 320,037| 310,060] 297,842 283,383 279,947 277,168| 273918]  270,197| 266,004

Fuente: Elaboracion propia.

En la determinacion del flujo de caja econdmico se obtiene un valor actual neto de 233552.58 soles y una tasa interna de retorno de 26%. Este
altimo valor afirma que el proyecto tiene grandes expectativas de ser rentable.
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Tabla 138.Flujo de Caja Econdmico.

FLUJO DE CAJA ECONOMICO

PERIODO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Flujo de Inversion -383,101 676,834 -659,696| -638,708] 613,870 -607,968| -603,194 -597,611| -591.218 -584,016 0
Gastos Pre Operativos -3,409
Inversion en Activos -6,565
Capital Trabajo -373,127 -676,834 -659,696| -638,708| -613,870 -607,968| -603,194 -597,611] -591,218|  -584,016 0
Flujo de Operacién 792,873 765,391 741,548 712,349 677,794| 669,582 662,941| 655,174 646,280 636,260
Ingresos 1,828,635 1,781,141| 1,736,041| 1,680,810 1615448 1599,915| 1587,353| 1,572,661 1555838 1,536,885
Egresos -481,215 -481215| -481215| -481215 -481,215| -481215 -481,215 -481,215 -481,215 -481215
IGV -224,856 214,498 -203,218| -189,404 -173,056] -169,171 -166,029| -162,354 -158,146| -153,406
Impuesto Renta -329,691 -320,037| -310,060]  -297,842 -283,383| -279,947 -277,168| -273,918]  -270,197| -266,004
FCE -383,101 116,040 105,695] 102,840 98,479 69,827 66,388 65,330] 63,956 62,264| 636,260
IVAN | 233,552.58108399)
TR | 26%)

Fuente: Elaboracion propia.

La empresa asume que para la inversion de la ejecucion del proyecto tendra que financiar el negocio con el 60% de préstamo bancario a un
banco local que cobra una TEA del 10%, el cual sera devuelto mediante 10 cuotas anuales, iguales y vencidas. El resto serd asumido por el capital
propio de la empresa.
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Tabla 139.Préstamo Bancario.

PRESTAMO BANCARIO

Periodo Ppal. Inicio Pago Capital Pago Interes Pago Total |Ppal. Final
0 229,861 - - - 229,861
1 229,861 14,423 22,986 37,409 215,438
2 215,438 15,865 21,544 37,409 199,573
3 199,573 17,451 19,957 37,409 182,121
4 182,121 19,197 18,212 37,409 162,925
5 162,925 21,116 16,292 37,409 141,809
6 141,809 23,228 14,181 37,409 118,581
7 118,581 25,551 11,858 37,409 93,030
8 93,030 28,106 9,303 37,409 64,924
9 64,924 30,916 6,492 37,409 34,008
10 34,008 34,008 3,401 37,409 0
|Tasa: 10% TEA [Plazo: 10 afios |

Fuente: Elaboracion propia.

En el flujo de caja de financiero se obtiene un VAN de 293899 soles y un TIR de 48% lo cual quiere decir que el proyecto es rentable y tiene
la capacidad de rendir grandes beneficios a la empresa.
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Tabla 140.Calculo del flujo financiero.

FLUJO DE FINANCIAMIENTO NETO

PERIODO

VAN(financiero)

293,899.800046903

TIR

48%

Fuente: Elaboracion propia.

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Préstamo 229860.60
Pago de Principal -14422.69 -15864.96) -17451.46] -19196.61 -21116.27) -23227.89]  -25550.68| -28105.75] -30916.33] -34007.96
Pago de Interés -22986.06 -21543.79] -19957.29] -18212.15 -16292.49] -14180.86] -11858.07 -9303.00]  -6492.43|  -3400.80
Escudo Fiscal Intereses 6780.89 6355.42| 5887.40] 537258 4806.28 4183.35 3498.13 274439]  191527]  1003.23
Ingresos Financieros - 1 -
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Conclusiones

- La oportunidad de negocio del banano organico deshidratado para exportacion se
consolida afo tras afio, pero algunas empresas desean aprovechar el buen momento de
esta produccion para consumo nacional. Sin embargo, la poblacién piurana no tiene una
cultura de consumo de frutos deshidratados. Eso no quiere decir que no se pueda invertir
en el proyecto. Como solucion se podria plantear una fuerte campafia de marketing sobre
el consumo de banano deshidratado, teniendo totalmente claro que tipos de personas
estarias dispuestos a degustar y a pagar por un producto como este. El equipo de proyecto
es testigo de que las presentaciones propuestas son del agrado del cliente (por los
resultados del Focus Group). El equipo definié como potenciales clientes a estudiantes y
universitarios de colegios privados, asi como también personas egresadas de
universidades que se encuentren trabajando; porque si se les inculca un habito de consumo
de banano deshidratado estarian dispuestos a pagar el producto sin pensar en supuesto
precio relativamente alto (comparado con otros snacks), ya que tienen la solvencia
econdmica suficiente como para pagar por este producto.

- La investigacion de mercado es de vital importancia sobre todo para la estimacion
de las unidades producidas por cada periodo. Una adecuada produccion ayuda a no tener
sobrecostos y pérdidas, ya que los productos no tienen una amplia fecha de vencimiento.
- La empresa Agroindustrial Santa Isabel se restringe de usar algun quimico, ya que
quiere mantener sus propiedades naturales al 100%. Esto es una importante ventaja
competitiva que puede ser utilizada para aumentar la influencia sobre los potenciales
clientes.

- La ejecucion del proyecto presenta una aceptable rentabilidad porque presenta un
TIR econdmico del 26% y un TIR de financiamiento de 48%, siendo el costo mas
representativo es el capital de trabajo debido a las diferentes materias primas y mano de
obra que intervienen para la produccion de los distintos sabores. Ademaés, cabe resaltar
que la inversion en nueva maquinaria no es tan alta y genera una mayor productividad
con menores tiempos de operaciones.

- Para que un proyecto tenga éxito es indispensable el trabajo en equipo. Sin
embrago, siempre surgiran conflictos entre los miembros del equipo, los cuales tienden a
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estancarse en su enfrentamiento, agotar tiempo y recursos de la organizacion. Se deben
solucionar los conflictos que hay dentro del equipo, ya que puede generar riesgos que
puedan afectar los objetivos, entregables e informes de avance del proyecto.

- Por medio de un estudio de mercado dado por un focus group y encuestas, se ha
comprobado que el banano deshidratado con diferentes sabores alternativos puede
introducirse en el mercado con facilidad, ya que los clientes entienden el valor nutricional
del producto que se esta ofreciendo y la calidad con la que se produce al presentar un
snack 100% natural, sin la necesidad de utilizar conservantes.

- La materia prima para utilizar en el proceso productivo es posible conseguirla en
la region Piura durante todos los meses del afio, ya que este departamento se encuentra
en una zona tropical con una temperatura promedio de 22°C, y también cuenta con un
suelo en el que se puede sembrar varios frutos como el banano organico, facilitando la
busqueda de materia prima para la produccion de esta linea de snacks saludables.

- El proceso experimental fue vital en todo el proyecto porque permitio conocer
sobre los principios de funcionamiento de equipos usados en proceso industriales, asi
como fomenta la cultura de investigacion y de analisis para obtener mejores resultados en
cada prueba realizada. Los resultados obtenidos en el proceso de experimentacion de este
proyecto fueron favorables por haberse echo un seguimiento y control a las métricas de
calidad establecidas que garantizaron la calidad de los prototipos finales, y a la vez
llenaron las expectativas de lo interesados del proyecto, como lo es la empresa
Agroindustrial Santa Isabel E.I.R.L.

- El proceso productivo del banano organico deshidratado con distintos sabores
implica operaciones y procesos de poca complejidad, sin embargo, esta aparente
simplicidad se ve contrarrestada por la minuciosidad y bajo rendimiento del proceso. Esta
claro que si deseamos aumentar los margenes de contribucion del producto es necesario
disminuir la mano de obra y optar por una automatizacién en los procesos, sin embargo,
a esta escala es necesario contar con un mercado mas conocedor del producto para que de
esta manera valga la pena llevar a cabo una mayor inversion.

- A partir de la investigacion de mercado desarrollada, se obtuvo que la aceptacion
de los nuevos snacks llegd a ser mayor que 60%, con lo que se acepta la hipotesis
planteada. Ademas, que los productos no tengan preservantes afiadidos también fue
bastante valorado por los clientes, aceptando también dicha hipdtesis. Con los resultados
anteriormente mencionados de las encuestas, sumados a la valiosa informacion extraida
en el focus group con las opiniones positivas reales sobre el sabor del producto y
caracteristicas mas valoradas, se pudo determinar qué aspectos mejorar y obtener asi
prototipos finales méas adecuados a la realidad del cliente. Asi, podemos concluir que la
nueva linea de snacks de platano organico deshidratado con nuevos sabores sera muy bien
recibida en el mercado piurano, teniendo la posibilidad de ubicarse en la mente de los
consumidores y estar dentro del radar de sus preferencias al ser un producto saludable,
altamente nutritivo, de sabores agradables y con un precio muy cercano al esperado por
el cliente.
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ANexos
A-1. Taller de la idea

Imagen 76. Generacion de la idea de proyecto y criterios de seleccion.
Fuente: Elaboracion propia.
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A- 2: Reuniones con el sponsor.

Imagen 77. Visita a planta de Agroindustrial Santa Isabel E.l.R.L.
Fuente: Elaboracion propia.

A- 3. Reuniones con el monitor Ing. Gaston Cruz

Imagen 78. Primera reunion con el monitor.
Fuente: Elaboracion propia.
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A-4. Encuestas
Encuesta sobre la aceptacion de un nuevo producto

La encuesta presentada a continuacion tiene por objetivo evaluar y analizar la aceptacidn de un nuevo
producto, especificamente un snack natural de banano organico deshidratado con nuevos sabores
(maracuya, naranja y canela y clavo de olor) sin preservantes afiadidos, en una presentacién de 30gr. Para
esto, pedimos gue responda con total sinceridad las siguientes preguntas.

*Obligatorio

1. Género *

Mujer

Hombre

2. Edad *

3. ;§Qué aspecto valora mas de un snack regular?

Fresentacion
Precio adecuado
Sabor

Calidad

Punto de venta

4. ;Compraria usted un snack de banano deshidratado con nuevos sabores (maracuya, naranja
y canela y clavo de olor) ?

Si
Mo

5. Si su respuesta anterior fue "no”, ; Porqué no compraria usted este producto?

6. Del 1 al 5, ;Qué tan importante es para usted que el producto no tenga preservantes
afiadidos?

Mo tiene importancia Demasiado importante
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7. Sobre el snack con nuevos sabores para el banano deshidratado ; Qué aspectos valoraria
mas?

Caracteristica

Presentacion
Propiedades nutritivas

8. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por el nuevo producto?
Marca solo un ovalo

() 8/2.00 - S/3.00
(") S/3.00 - 5/4.00
(") S/4.00 - S/5.00

() 8/5.00-5/6.00

Con la tecnologia de

a Google Forms

A-5. Fotos de la experimentacion del proyecto

Imagen 79. Medicion de grados brix.
Fuente: Elaboracion propia.
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Imagen 80.Cortado del banano orgénico.
Fuente: Elaboracion propia.

Imagen 81. Pesado del banano.
Fuente: Elaboracion propia.

Imagen 82. Colado del maracuya.
Fuente: Elaboracion propia.
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e

Imagen 83. Inmersidn del banano en concentrado de naranja.
Fuente: Elaboracion propia

Imagen 84. Coccién de la canela y clavo.
Fuente: Elaboracion propia

i 4
Imagen 85. Acomodado de banano en bandejas.
Fuente: Elaboracion propia
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Imagen 86. Deshidratacion.
Fuente: Elaboracion propia.

Imagen 87. Desecacion en estufa.
Fuente: Elaboracion propia



160

Imagen 88. Medicion de temperatura real de deshidratacion.
Fuente: Elaboracion propia

Imagen 89. Deshidratacién en estufa.
Fuente: Elaboracion propia

A-5. Fotos del focus group

Imagen 90. Mesa del Focus group.
Fuente: Elaboracion propia



Imagen 91. Exposicion del Producto.

Fuente: Elaboracion propia

A-6. Reuniones Grupales

Imagen 92. Cena de confraternidad.
Fuente: Elaboracion propia
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