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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio de factibilidad surge como un apoyo para fomentar el
desarrollo microempresarial de los agricultores de Rio Verde que junto a sus
autoridades pretenden superar el limitado valor agregado de la produccion

agricola.

Con la investigacion se pretende aprovechar la produccion de naranjilla de la
parroquia Rio Verde provincia de Tungurahua, para ello, se determiné el
volumen de naranijilla que producen los agricultores de Rio Verde, ademas se
identificé que el producto elaborado con esta materia prima es de preferencia
de los consumidores del cantdbn Ambato, con la finalidad de instalar una planta
procesadora artesanal para la producciébn de agricultores asociados
obteniéndose que producen aproximadamente 17250 kg de naranjilla mensual
y sabiendo que el postre tipo mousse es el preferido por el 51% de la poblacion

encuestada.

La tecnologia para el procesamiento del postre es factible para ser transferida
a la asociacion de agricultores para lo que se requiere una inversion de
108.679,53 ddlares americanos, esto permitird una rentabilidad de 49,27%,
ademéas una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 107,21% y un periodo de
recuperaciéon de la inversion de 2,3 afios, por lo que el margen de utilidad neta
para el afio sera de 12,85%; esto es para 300.007 unidades de postre/anual

cada una de 300g.
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INTRODUCCION

La naranjilla es una fruta tradicional de Ecuador que se cultiva en la zona
oriental del pais, especialmente en los alrededores de Bafios, Baeza, Puyo,
Archidona, Loreto, Lago Agrio, entre otros, dentro del pais, el consumo
tradicional de esta fruta es en estado fresco, principalmente en jugos y
helados, sin embargo por su rapida perecibilidad, la exportacion y el consumo
mismo dentro del pais la fruta en estado natural no ha tenido éxito, aunque si
se ha logrado la exportacién en presentaciones de jugo, concentrado (pulpa)
y fruta congelada (SICA,2001).

Los principales paises de destino de las distintas presentaciones de naranjilla
ecuatoriana son Estados Unidos, Holanda y Espafia, aunque se aprecia un
incremento en los paises europeos, por la demanda de los ecuatorianos
residentes en dichos paises. Por tratarse de un producto “exdético” cuyo
mercado no se encuentra posesionado a nivel internacional, el precio de la
naranjilla es variable; pese a esto, se puede estimar cierta tendencia a

elevarse con el pasar de los afos.

Segun el MAG (2006) en Ecuador la fruta esta disponible durante todo el afio,
pero la época de mayor demanda en paises europeos es entre los meses de
noviembre y mayo, la cual esta relacionada con la baja oferta de frutas debido
a la estacionalidad de estos paises. Para que la fruta pueda ser procesada,
debe cumplir con ciertos requisitos tales como: poseer un color intenso, tener
una apariencia fresca y consistencia firme, tener total ausencia de picaduras
de insectos, manchas por golpes o sefiales de marchitamiento. Para cumplir
con la madurez requerida, se cosechan las frutas cuando han alcanzado un
color entre verde y amarillo, de tal manera que las frutas estén frescas y

puedan resistir la manipulacion que implica el proceso de industrializacion.

XVi



CAPITULOII

1. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION
1.1. TEMA DE INVESTIGACION

Estudio de Factibilidad para la Instalacion de una Planta Artesanal
Procesadora de la naranjilla (Solanum quitoense lam.), producida por

agricultores de la Parroquia Rio verde, Provincia Tungurahua
1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1. CONTEXTUALIZACION

1.2.1.1. Macro

Segun Food and Agriculture Organization (2006), a nivel mundial, se ha
incrementado la demanda de frutos no tradicionales o exéticos. Algunos paises
tropicales y subtropicales como: Ecuador, Colombia, Peru, entre otros, tienen
excelentes posibilidades para ofertar frutas, dentro de las cuales se ha
considerado de interés para la regidon andina, la naranjilla (Solanum quitoense

Lam).

En el mercado mundial, las frutas no tradicionales tienen actualmente gran
importancia por su aceptacion y volumenes de venta como la Naranjilla, son
poco conocidas o en el mercado todavia no se han desarrollado lo suficiente a
pesar de sus excelentes condiciones de sabor, presencia, usos y aplicaciones
tipo medicinal, razén por la cual tienen un potencial de desarrollo interesante
para los paises de la region andina. Cada dia existe una demanda mayor en
mercados como Estados Unidos, Europa y Japdn por frutas tropicales, estos
paises consumen una gran cantidad de productos listos para el consumo, y
sobre todo productos exoéticos donde el consumidor en paises desarrollados

esta dispuesto a pagar altos precios por este tipo de sabores.



La naranjilla se produce en Sudamérica y posee sindnimos, asi al “lulum” de
los incas se le dio el nombre de naranijilla por su identificacidn como “naranja
chiquita”. Esta fruta de exquisito sabor y aroma, es originaria de la region
interandina, especificamente del sur de Colombia, Ecuador y Perul. La cascara
de la naranijilla de color naranja cuando madura, esta cubierta de pequeias y
finas espinas, es una fruta redonda - ovalada, internamente dividida en cuatro
compartimentos separados por particiones membranosas, llenos de pulpa de
color verde — amarillento y numerosas semillas pequefias. (FAO, 2006)

La naranjilla, se considera originaria de las tierras algo méas altas de los Andes
Orientales, entre los 1,500 a 2,000 m.s.n.m., desde Venezuela hasta el Peru,

encontrandose también en territorios cercanos a la Amazonia.

Cuadro N° 1: Estados Unidos: Importaciones de naranjillay otros citricos (Partida
arancelaria 08059000 “Other citrus fruit”)

PAIS VOLUMEN (kg)
PROVEEDOR 2004 2005 2006 06/2007
Turquia 273050 106680
Jamaica 362122 19538 96236 651411
Espaia 59765 115155 19980
Israel 5242 100988 6295
Italia 1425
China 1000 4070
Taiwan 390
Japén 225
México 56318655
Guyana 463
Ecuador 40527
Portugal 600
TOTAL 56789351 513864 229191 651411

Fuente: The World Trade Atlas, 2008

En el cuadro 1 se puede apreciar que el pais que mas importaciones de
naranjilla tiene hacia Estados Unidos es Jamaica el mismo que también es
permanente en exportar todos los afios, ademas se puede notar que Ecuador
en el afio 2004 ha realizado una exportacion considerable de naranjilla siendo
este valor 40527 kg.



Cuadro N° 2: Importaciones europeas de naranjillay otros citricos - 2000
Partida arancelaria 08059000 “Fresh or dried citrus fruit (excluding oranges, lemons,
grapefruit, mandarins, tangerines and satsumas)”

FREOVEEDOR VOLUMEN TM b0 PARTICTPACION
Meéxico 3630 2377
Espaiia 437 1848
Holanda 4013 1694
Brazl 2401 10.13
Estados Unidaos 1802 T.60
Beélmica 1482 625
Alemama 1469 6.20
Sz 472 159
Izrael 446 1.88
Femo Tmdo 339 151
Francia 248 1.04
Venemela 243 1.02
Sudafrica 232 008
Ttalia 101 042
Jamaica 87 0.36
Amstria i1 021
Argenting 47 019
Cuba 38 016
El Salvador 23 0.11
Marmecos X2 0.09
Tumquia 21 (.08
Chile 19 0.08
Uraguay 17 0.07
Costa Rica 16 0.06
Timiza 13 0.06
Irlanda 12 0.03
Iran 2 0.03
Dinamarca T 0.03
Eaipto 3 0.02
Talandia 3 0.01
Madagascar 3 0.01
China 3 0.00
Limembnrgo 1 0.00
Mavotte 1 0.00
TOTAL 23 683 10,00

Fuente: Eurostat, 2007
En el cuadro 2 se puede observar que México aporta con un 24 % del total de
importaciones de naranjilla en Europa; observamos también que los paises
sudamericanos que exportan naranjilla son Argentina, Venezuela, Uruguay y
Chile.



Por otra parte se han encontrado pocos registros del precio de la naranjilla a
nivel internacional, la informacion es de pulpa congelada, como se observa en

el cuadro 3.

Cuadro N° 3: Precios al consumidor cotizados en supermercados de Miami en mes de
agosto 2005

PRESENTACION Origen Precio (ddlares) Mercado Marca

Pulpa congelada en bolsa plana Colombia 1,99 Miami Winn Dixie
x 14 oz

Pulpa congelada en bolsa plana | Costa Rica 1,99 Miami Winn Dixie
x14 oz

Fuente: Monitores CCl localizados en Los Angeles y Miami.

1.2.1.2. Meso

La diversidad de frutas existentes en el pais posee ventajas competitivas desde
cualquier punto de vista, tanto por sus virtudes como el color, sabor, textura y
tamafio, asi como también en el campo comercial, el cual actualmente no se

encuentra totalmente explotado e industrializado.( Vasquez, et.al., 2009.)

En afios anteriores, la naranjilla (Solanum quitoense Lam), se transformé en la
segunda especie mas cultivada después del banano en el Ecuador, segun el
Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (1992). Constituyo la fruta mas
tradicional que se ha cultivado en la zona oriental de Pais, en especial para el
mercado interno en fresco para la elaboracién de jugos y pulpa. Las variedades
tradicionales son las de pulpa verde, que tienen el problema de alta

perecibilidad, debido a ello ha sido un problema para el caso de exportacion.

La naranjilla es una fruta tradicional en Ecuador que se cultiva en la zona
oriental del pais, especialmente en los alrededores de Bafios, Baeza, Puyo,
Archidona, Loreto, Lago Agrio, Sucla, Zamora, Lita, Nanegalito, Los Bancos,
Chiriboga y Pallatanga, asi como en el valle del rio Quijos y alrededores del

volcan Reventador.



Figura N° 1: Exportaciones de jugo de naranjilla desde Ecuador hacia Europa
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Figura N° 2: Exportaciones de naranjilla congelada desde Ecuador hacia Europa
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Los exportadores ecuatorianos afirman que la mejor temporada de exportacion

de frutas exadticas, especialmente a Europa, es la comprendida entre los

meses de noviembre y mayo, la cual esta relacionada con la baja oferta de

frutas debido a la estacionalidad de estos paises. Por el lado de la oferta, esta

fruta esta disponible practicamente todo el afio. En las figuras N° 1 y 2 se

presentan las exportaciones de naranjilla congelada y de jugo, por meses.

Para que la fruta pueda ser exportada, debe cumplir con ciertos requisitos tales

como: poseer un color intenso, tener una apariencia fresca y consistencia firme,

tener total ausencia de picaduras de insectos, manchas por golpes o sefales



de marchitamiento. Para cumplir con la madurez requerida para la exportacion,
se cosechan las frutas cuando han alcanzado un color entre verde y amarillo,
de tal manera que las frutas estén frescas y puedan resistir la manipulacion que
implica la exportacion. El tamafio que la fruta de exportacion debe alcanzar es
de 5 a 6 cm de diametro y un peso entre 90 y 140 g, de tal manera que se
pueda asegurar que en las cajas ingresen de 20 a 30 frutas, con un peso por
caja de 2.75 a 3 Kg. Debido a los convenios internacionales de preferencias
arancelarias, la importaciéon de la naranjilla ecuatoriana no esta sujeta a la
aplicacion de aranceles. (SICA, 2001). Segun el MAG (2006) en el Ecuador es
de donde se originaria la naranijilla, esta especie se encuentra bien diseminada
por todas partes, desde la frontera Colombiana hasta el sur, en la Provincia de
Loja. Las principales zonas de produccién en el Ecuador son Morona Santiago,
Pastaza, Tungurahua, Pichincha e Imbabura.

Segun el Banco Central del Ecuador (2014) la cantidad naranjilla exportada
entre enero del 2013 hasta septiembre del 2014 es de 17,80 toneladas

métricas.

En el cuadro 4 se muestran los datos existentes sobre la produccion de
naranjilla en las Provicias del Ecuador segun el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia en donde se puede observar que las provincias con mayor
produccion en Ecuador son las de la reguibn amazoénica, seguido de
Tungurahua esto se debe a que el Canton Bafios perteneciente a esta provincia
se encuentra dentro de una zona calida-humeda lo que hace gue su clima sea

el éptimo para poder cultivar esta fruta.



Cuadro N° 4: Produccién a nivel provincial de naranjilla en Ecuador por afio (Tonelada métrica)

Afios
Produccién en fruta fresca
PROVINCIA 56007 [ 20012 20027 20037 20047 200572 20062 20072 2008 7 20007 20107
(Tm.) (Tm.) (Tm.) (Tm.) (Tm.) (Tm.) (Tm.) (Tm.) (Tm.) (Tm.) (Tm.)
NTO_ta| | 16.014 16.726 16.030 19.787 17.218 16.651 20.054 22.079 22.596 19.955 20.005
aciona
Bolivar 1.480 1.821
Carchi 688
Chimborazo 2 124 102 128
Cotopaxi 304 78 88 130 130 169 171 201 198 336 337
Galapagos 2
Imbabura 1.664 42 44 41 42 888 867 1.053 1.083 1.397 1.400
Loja 9
I\Sllor?na 5.667 1.859 1.750 2.220 518 3.698 3.015 3.096 3.186 3.202 3.210
antiago
Napo 1.320 8.350 7.120 8.200 4.800 4.450 4.430 4.690 4.780 6.990 7.008
Orellana 33 634 810 510 515 167 245 365 385 385 386
Pastaza 2.788 3.610 3.824 6.220 5.995 5.060 5.918 6.524 6.412 1.196 1.199
Pichincha 445 128 110 190 1.410 1.763 1.760 2.410 2.545 2.136 2.141
Sucumbios 461 1.640 1.890 1.837 1.462 3.078 3.160 3.380 3.120 3.128
Santo 34
Domingo de
los Tsachilas
Tungurahua 450 135 157 167 260 165 180 178 182 260 261
Zamora 576 126 135 144 265 291 390 402 445 933 935
Chinchipe

Fuente: MAGAP — SIGAGRO, IIl Censo Nacional agropecuario.




Cuadro N° 5: Principales Exportadores de Naranijilla

Empresa Marca Provincia Producto Toneladas
meétricas/mes
Leenrike Jugo fécil Pichincha Pulpas de 15,0
Frozen Foods naranjilla y
araza
Frelan Frutos del sol Pichincha Pulpas de 10
naranjilla
Agroindustria Gamboina Orellana Pulpas 0,6
del Colegio
Gamboa
Exoctic Blends Samai Pichincha Pulpas 50
naranjilla
Romero Kotre Por definir Pichincha Pulpas 8,0
naranjilla y
araza
Power card S.A Por definir Guayas Concentrados y 0,3
pulpas de
naranjilla
Helados mi Mi lindo Cotopaxi Helados de 0,2
lindo Salcedo Salcedo naranjilla y
varios sabores

Fuente: CORPEI, 2007

En el cuadro 5 se indican los principales exportadores asi como también sus
productos elaborados en el Ecuador segun la CORPEI, 2007; ademas se puede
notar que en la provincia que mayores exportaciones tiene es Pichincha ya que
cuenta con una mayor cantidad de fabricas dedicadas a procesar frutas, es asi
gue de las empresas ecuatorianas identificadas que elaboran conservas el 60%

se localizan en la Sierra y el 40% en la Costa.



Segun el Sica (2006), Ecuador podria ser mas competitivo que Colombia en la
produccion de Naranijilla, por razones de costos y de problemas politicos graves
en las zonas colombianas de produccion, e incluso Ecuador podria convertirse
en el primer exportador mundial de esta fruta, no solo en fruta si no en productos

industrializados, incrementando el ingreso de divisas al pais.

Ademas el Ecuador puede convertirse en el primer exportador mundial de esta
fruta, si se logra mejorar genéticamente la variedad de naranjilla dulce para

exportarla como fruta de consumo directo.

Segun el Banco Central del Ecuador (2002), las exportaciones de naranjilla se
han incrementedo en las presentaciones de conservas. Si se suman los valores
de exportacién de todas las presentaciones, se aprecia que entre 1998 y 1999

se incrementd alrededor del 70% y de 1999 al 2000 practicamente se duplico.

La produccion en Ecuador para el 2008 es de 79,947 toneladas métricas,
teniendo una participacién de apenas el 0,60% del total mundial, otros paises
en Latinoamérica y El Caribe con una participacion no menos importante estan
Colombia 3,05%, Costa Rica 2,90% y México con 2,61% del total mundial.
(BCE, 2010).

Ultimamente la demanda de naranjilla como fruta fresca se ha incrementado
mucho desde Colombia, en donde no hay preferencia especifica para las
variedades Puyo o el hibrido Palora, aunque en este ultimo obtiene un precio
ligeramente menor, lo que abarata el costo de produccion de procesado. El
hibrido Palora es preferido para consumo en fresco y el hibrido Puyo para la
industria. (Mahecha, 2005).



1.2.1.3. Micro

En la Provincia de Tungurahua se encuentra la Empresa Planhofa la cual se
dedica a la transformacion de frutas en: pulpas, mermeladas y conservas, bajo

una marca comercial denominada FRISCO.

Segun la Gerencia Administrativa del Mercado Mayorista de Ambato (2012),
aproximadamente un 60% de la produccion nacional de naranjilla corresponde
a la variedad conocida como Hibrido-Puyo, un 35% corresponde al Hibrido
INIAP-Palora, que va en aumento por sus buenas caracteristicas agronémicas

y organolépticas. El 5% restante corresponde a otras variedades de naranijilla.

El hibrido INIAP-Palora es el resultado de las investigaciébnes de Charles B.
Heiser, en la Universidad de Indiana, esta variedad resulta del cruzamiento
interespecificos entre la naranjilla coman (Solanum quitoense) variedad roja y
(Solanum sessiflorum) variedad Yantzanza. El fruto es de color rojizo en estado
maduro, con una pulpa amarillenta, muy consistente, aromatica y que para

mejorar, su conservacion se sugiere que deben ser cosechadas con pedunculo.

Segun el INEC (2011), de acuerdo al censo realizado en el 2010, reporta a la
naranjilla dentro de los cultivos permanentes con un valor de 4610 arboles
sembrados dentro de la provincia de Tungurahua de los cuales se obtiene una
produccion de 11.98 toneladas métricas y tan solo el 0,89 de toneladas métricas

es vendido, esta produccion se da casi en su totalidad en el Cantén Barios.

Segun el GAD parroquial Rio Verde (2013), la naranjilla es una fruta que se
cosecha durante todo el afio; es por ello que el Sr. Polivio Aguagallo presidente
del GAD en 2013 conjuntamente con el MAGAP ven la necesidad de
aprovechar esta cantidad de cosecha de naranjilla, y formaron una asociacion
con los agricultores de esta zona, siendo 23 productores activos que forman

parte de este proyecto; ademas se hace constar en el plan de accion de obras
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por ejecutarse en el 2014 realizar un estudio econémico para la intalacion de
una planta procesadora de naranjilla, de esta manera se fomentara la
produccion agropecuaria organica sostenible que satisfaga el mercado local y

provincial.

Rio Verde practica el turismo sustentable basado en el uso responsable, y la
conservacion de los recursos hidricos, paisajisticos de biodiversidad desde el
desarrollo de las capacidades humanas. Cuenta con infraestructura y servicios
adecuados y de calidad. Su poblacion esta organizada y participa activamente
desde todos los sectores de la vida comunitaria. La parroquia es ordenada y
segura, cuenta con normativas territoriales que se cumplen; ademas de generar
el apoyo de organizaciones publicas y privadas para su gestion en la busqueda
del desarrollo planificado (GADPR Rio Verde, 2013).
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e Relacion causa - efecto
Una de las maneras de aprovechar los alimentos es prolongando la vida de
anaquel, esto se puede lograr si desarrollamos productos a partir de las
diversas materias primas; en este caso una de las opciones que se a
considerado es aprovechar la naranjilla producida por los productores de la

Parroquia Rio Verde.

El desconocimiento de las tecnologias de tranformacion de la naranjilla causa
la escasa oferta de productos elaborados, lo que ocasiona pérdidas de
materia prima y de oportunidades de comercializacion, por esta razén se
propone instalar una planta procesadora artesanal, con el fin de mejorar la
economia de los productores agropecuarios y agregar valor agregado a su

produccion.

La falta de interés por invertir en la industrializacion de la naranjilla y el
desconocimiento de la tecnologia son una de las principales causas para no
aprovechar de mejor manera la fruta de este sector lo cual repercute en la
dependencia de la venta como fruta fresca de los productores produciéndoles

pérdidas economicas.

Causa: Desconocimiento del potencial comercial de productos elaborados a

partir de naranjilla

Problema: Limitado uso industrial de naranjilla producida por agricultores de

la Parroquia de Rio Verde de la Provincia de Tungurahua

Efecto: Desaprovechamiento del volumen de produccion de naranjilla

13



1.2.3. PROGNOSIS

Al no realizar este estudio no se podra conocer cual es la cantidad de naranjilla
cosechada por los productores de Rio Verde, con lo que no se podra
determinar la viabilidad econdmica financiera de la Instalacién de una planta
procesadora de esta fruta, lo cual no permitiria que el Gobierno Autbnomo
Descentralizado de la Parroquia Rio Verde considere la posibilidad de invertir
recursos en esta iniciativa, a su vez no se permitira el incremento de nuevas
tecnologias de transformacién de la naranjilla hacia diversos productos,

mismos que estan en auge desde hace algunos afios.

En cuanto a las presentaciones de naranijilla procesadas se tiene: pulpa, jugo,
fruta congelada, postres, helados; es indispensable fomentar técnicas
agroindustriales que permitan hacer una mayor y mejor explotacién de la

naranjilla, generando un producto competitivo en el mercado.

También se llegaria a perder un sin nimero de clientes potenciales, aquellos
gue especificamente buscan productos alternativos elaborados con frutas
exoticas ademas que tengan un valor agregado y aporten un beneficio para
su organismo. Por otra parte, se indica que la fruta como tal es muy perecible
y no permite distribuirlo de manera facil en todo el pais, pero que con las
alternativas de industrializacion, el mercado aumentaria, de no realizarse esta
investigacion no se permitird aprovechar la produccion de los agricultores de
naranjilla de Rio Verde, minimizar las pérdidas de fruta y ofrecer al mercado

un producto elaborado a partir de esta fruta.
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1.2.4.

FORMULACION DEL PROBLEMA

Limitado uso industrial de naranjilla producida por agricultores de la Parroquia

de Rio Verde de la Provincia de Tungurahua

Variable Independiente: Volumen de naranjilla producida por agricultores de

la Parroquia Rio verde.

Variable Dependiente: Interés del mercado consumidor en productos

elaborados a partir de naranijilla

1.2.5.

1.2.6.

INTERROGANTES

¢Es factible econdmicamente implementar una planta artesanal
procesadora de naranjilla, en la Parroquia Rio Verde, Provincia
Tungurahua?

¢, Cudl es la produccién de naranijilla de agricultores asociados de la
Parroquia Rio Verde?

¢ Tienen aceptabilidad los productos elaborados a partir de naranjilla en
el canton Ambato?

¢Cual es la tecnologia para procesar naranjilla en una planta
artesanal?

¢ Es rentable la implementacion de una planta procesadora artesanal
de naranjillas, para satisfacer la demanda potencial del cantén
Ambato?

DELIMITACION DEL PROBLEMA

e Campo : Alimentos.
e Aspecto : Tecnologia de Alimentos
e Area : Frutas

e Sub-Area: Naranijilla Procesada

15



e Temporal: Tiempo de Investigacion: Septiembre 2013 a Agosto
2014.

e Espacial: El presente proyecto de investigacion se ejecuto en la

Parroquia Rio Verde del Cantén Bafios, Provincia de Tungurahua.

1.3.  JUSTIFICACION

El presente proyecto esté orientado directamente a la utilizacion del volumen
de naranjilla producida en la Parroquia Rio Verde Canton Bafios, provincia de
Tungurahua con lo que se pretende evaluar la viabilidad econdémica para
instalar una planta procesadora artesanal de esta fruta, ya que por medio de
la industrializacion va a permitir darle un valor agregado a dicha produccién

mejorando la calidad y nutricién, al consumir el producto.

Es asi que se debe dar importancia a la agroindustria para el desarrollo del

pais por lo que se debe exponer los aspectos mas importantes:

e La fruta pierde calidad si no se la cosecha inmediatamente después de
alcanzar su completa madurez ocasionando pérdidas.

e La fruta aplastada, estropeada y con heridas, pierde apariencia, precio
y calidad, ademas es susceptible a la pudricion.

e La pronta descomposicion de la fruta causada por hongos, bacterias,
enzimas, el clima, la falta de higiene y las magulladuras ocasionadas
durante la cosecha, embalaje y transporte, son causas de grandes

pérdidas econdmicas, para el productor, consumidor e intermediario.

Estos antecedentes ponen de manifiesto la oportunidad de emplear la fruta
que se produce en esta zona de forma adecuada, por lo que es necesario
hacer ajustes tecnolégicos, con miras a una futura aplicacion industrial.( Scrib,
2013)

La transformacion de alimentos en productos con valor agregado se puede

efectuar mediante la aplicacion de diferentes procesos u operaciones. El
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principal objetivo de este procesamiento es conseguir un producto de buenas
caracteristicas similares a las de la materia prima empleada. De esta manera
el consumidor se beneficiara, de un producto con mayor vida Util, mientras que

el productor obtiene mejores precios y una mayor rentabilidad.

Industrialmente las frutas pueden ser utilizadas en diferentes formas, como
materia prima para preparar dulces, jaleas, mermeladas, néctar, pulpas,
postres, por su composicion también puede ser utilizada como bebida
fermentada (vino), ademas en la actualidad se utiliza para platos gourmet,
“chutneys”, ensaladas de frutas, postres y confites. (Cabanillas, Chuctaya y
Gutiérrez, 2009)

Es asi, que de acuerdo a lo revisado bibliograficamente se puede concluir que
contar con una planta que procese frutas como la naranjilla, permitira que no
se esté desaprovechando un gran recurso de esta tierra que son las frutas, ya
gue se dispone de una gran cantidad de produccion con lo cual se puede
producir nuevos productos dando un valor agregado a estas materias primas

y ofrecer al mercado productos atractivos para su consumo.
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1.4,

1.4.1.

1.4.2.

OBJETIVOS
Objetivo General

Estudiar la factibilidad econ6mica para la Instalacion de una Planta
Artesanal Procesadora de la naranjilla (Solanum quitoense lam.),
producida por agricultores de la Parroquia Rio verde, Provincia

Tungurahua.

Objetivos especificos

Cuantificar la disponibilidad de materia prima producida en la
Parroquia Rio Verde, Provincia Tungurahua.

Identificar el interés de los consumidores del canton Ambato, de
productos elaborados a partir de naranjilla cosechada por agricultores
de Rio Verde.

Seleccionar una tecnologia adecuada para la elaboracion de un
producto a partir de la naranjilla.

Determinar la viabilidad econdmica de wuna planta artesanal

procesadora de naranijilla.
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CAPITULOII
2. MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Al efectuar una revision bibliografica se encontré que si existen estudios con
respecto a viabilidad econémica de plantas procesadoras de naranijilla.
Chong y Andrade (2001), realizaron un estudio en la Escuela Politécnica del
Litoral referente a la exportacion de naranjilla en conserva hacia los Estados
Unidos para lo cual hicieron un estudio econdmico-financiero para la planta
procesadora que se ubicara en la ciudad de Guayaquil para la cual se
necesitara una inversion de 280.592 ddlares, de lo cual se pretende financiar
el 57% a través de la Corporacion Financiera Nacional, el estudio demostré
ser totalmente factible y viable al presentar una tasa interna de retorno de
53,99% y un valor actual neto de 573.011 ddlares, cabe resaltar que este
proyecto es rentable pese a las estrictas condiciones que se le somete como
por ejemplo el pago de la deuda financiera al cabo de 5 afios.

Orozco (2003), realizé un proyecto para elaborar una bebida energizante
utilizando la pulpa de naranjilla, este estudio se realiz6 en la Facultad de
Ciencias de la Ingenieria de la Universidad Tecnologica Equinoccial, como
primer punto en esta investigacion es la elaboracion de bebida energizante a
partir de jugo clarificado de naranijilla evitando pardeamiento enzimatico, en
donde se ha establecido un mejor método para evitar dicho pardeamiento
utilizando diferentes concentraciones de acido ascoérbico y &cido citrico,
conjuntamente con la combinacién de dos variedades de naranjilla (hibrido
Puyo y Naranjilla Dulce ) en relacion de 1:1, utilizando una temperatura de
pasteurizacion de 92°C a 75s.

Por otra parte el proyecto propuesto para la industrializacion artesanal de una
bebida energizante de naranijilla, es rentable debido que todos los indices

necesarios para tomar la decision de ejecutarlo o no el proyecto determinan
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resultados positivos. EI VAN es mayor a 0, el TIR del 82.05% del proyecto, y
Razon B/C es mayor a 1.

Diaz (2008), elaboro un proyecto de exportacion de naranjilla liofilizada hacia
Estados Unidos, dentro de los productos no tradicionales del Ecuador, este
estudio se desarroll6 en la Universidad Tecnoldgica Equinoccial, se desarrollo
un estudio econdmico para la planta procesadora que sera ubicada en el Valle
de los Chillos de la ciudad de Quito, la inversion total que se necesitara para
este proyecto es de 450000 ddlares americanos, del cual en un 40% es con
recursos propios es decir $180.000,00 y financiado un 60% que es
$270.000,00; el proyecto en el primer afio dispondra de 83.732 dolares;
ademas el periodo de recuperacion de la inversion es de 4 afios dos meses
con una tasa interna de retorno de 34,64 %, con lo que se concluy6 que el
estudio si es factible ejecutarlo.

Vasco (2008), realiz6 un estudio en la Universidad Politécnica Nacional sobre
una prefactibilidad para la instalacion de una planta procesadora de jugos
clarificados de mora, tomate de arbol, naranjilla; utilizando la tecnologia de
membranas, se determind que el mercado potencial es de 1°543.900
personas concentradas en Quito y en Guayaquil de las cuales el 30% tiene la
preferencia hacia el jugo de naranijilla, se pretende producir 343.357 litros
anuales de jugo, se determind que se requiere una inversion aproximada de
480.228 dolares, el costo por litro de jugo sera 0,57 centavos; dicho proyecto
obtendra un valor actual neto de 170.908 délares y una tasa interna de retorno
de 53%, el proyecto resulto se factible para su ejecucion.

Burbano y Gordon (2011), hicieron un estudio para exportar naranijilla
deshidratada para Colombia para lo cual realizaron un estudio econémico
financiero y un andlisis de sensibilidad, en don determinaron que para iniciar
este negocio, necesitaran una inversion inicial de $ 565,110.96 que incluye
costos de inversion y costos de operacion y mantenimiento, los mismos que
se recuperaran en un lapso de tiempo de un afio (con financiamiento del 40%

a una tasa del 15%).
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El proyecto elaborado mostré rentabilidad ya que el VAN tiene un resultado
de $ 2'834,257.43, que es el monto adicional a lo exigido que necesita el
proyecto. Por otro lado, el TIR tiene un porcentaje del 135,99%, que es el
rendimiento del proyecto sobre el capital no amortizado de cada uno de los
periodos. El proyecto no es muy sensible ya que la rentabilidad del proyecto
no se ve afectada si surgen cambios en las variables econémicas.

El proyecto en su andlisis de sensibilidad demuestra capacidad para soportar
importantes caidas de ingresos y aumento de costos.

Pilamala (2010), estudio el mejoramiento de textura para jaleas de naranjilla
(Solanum quitoense) utilizando quitosano, en donde los parametros reoldgicos
determinados en este producto estableci6 que el quitosano provoca un
debilitamiento en el gel y es muy evidente en el indice de consistencia el cual
es menor con respecto a jaleas elaboradas exclusivamente con fruta y azucar.
Bonilla (2010), evalu6 dos indices de cosecha y tipos de empaque del fruto de
naranjilla  (Solanum quitoense Lam.) bajo dos condiciones de
almacenamiento, en el cual se determind que lo mas recomendable es
almacenar los frutos de naranjilla en cuartos frios a 8°C considerando +1°C, y
una humedad relativa del 90% para disminuir la pérdida de peso de los frutos
y con un indice de cosecha del 25% de color amarillo y 75% de color verde
para reducir la pérdida de firmeza de la pulpa, bajo estas condiciones permite
mantener la fruta por un lapso de 20 dias en mejores condiciones para ser

comercializadas.

Vilcaguano (2013), estudio el efecto de la aplicacién de pulsos eléctricos de
alta intensidad de campo sobre la actividad enzimatica del néctar de naranjilla
(Solanum gquitoense Lam), en donde determin6é que los PEAIC es positivo
frente a la inactivacion enzimatica de la PPO en el néctar de naranijilla, ademas
gue se consigue una mayor inactivacion al aumentar el tiempo de tratamiento
y la frecuencia, esto corresponde dando una frecuencia de 250 Hz por un
tiempo de 45 minutos conservando en mayor medida sus caracteristicas

sensoriales.
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2.2. FUNDAMENTACION FILOSOFICA

El enfoque que orienta a la presente investigacion es un paradigma Positivista
porque abarca reglamentaciones que rigen el saber humano y que tiende a
reservar el nombre de “ciencia” a las operaciones observables en la evolucion

de las ciencias modernas de la naturaleza, tal como sefiala Kolakowski (1988).

Por otro lado, Dobles, Zufiga y Garcia (1998), sostienen que el positivismo se
caracteriza por afirmar que el Unico conocimiento verdadero es aquel que es

producido por la ciencia, particularmente con el empleo de su método.

Mediante el efecto de la investigacion se buscdé comprender desde la
interioridad de las personas, por un lado la demanda de naranijilla que se tiene
en la Parroquia Rio Verde en donde se expresa la vida social a partir de la
descripcion de diversos contextos y situaciones; y por otra parte se trata de
determinar el consumismo es decir el mercado potencial de consumo para

productos elaborados con esta fruta.

2.3. FUNDAMENTACION LEGAL

En la fundamentacion legal se considera las Normas elaboradas por el

Instituto de Normalizacion-INEN para la fruta fresca:

NTE INEN 2303:09: Frutas frescas. Naranjilla. Requisitos
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2.4,
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Gréfico N° 2: Categorias Fundamentales

Elaborado por: Santiago Pinto
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2.4.1. MARCO CONCEPTUAL
2.4.1.1. Naranjilla
2.4.1.1.1. Clasificacion Botanica

La naranjilla (Solanum quitoense, figura 3) es una especie de la familia de las
Solanaceas, originaria de las estribaciones de los Andes de Ecuador y
Colombia, presentando cierta variabilidad en forma, tamafio, sabor, color de

la pulpay piel. Orozco, L. 2003.

El fruto de naranjilla es muy apetecido a nivel nacional y tiene potencial para
el consumo internacional por la exquisitez de su jugo, sabor agridulce,
aromatico y refrescante. Este frutal nativo se cultiva principalmente en el

oriente ecuatoriano.

Figura N° 3: NARANJILLA (Solanum Quitoense Lam) VARIEDAD INIAP QUITOENSE 2009.
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2.4.1.1.2. Requerimientos ecoldgicos del cultivo
2.4.1.1.2.1. Planta

La planta se propaga facilmente por semilla, es de rapido crecimiento a los
diez o doce meses y crece hasta 1,50 o 2,5 metros de altura. Se ramifica
desde el suelo y los tallos son muy robustos, semi-lefiosos, cilindricos y
velludos. Vive de tres a cuatro afios en constante produccion. En condiciones
favorables de clima y con adecuado manejo el cultivo rinde unas 400.000
frutas por hectérea/afo.

Las hojas son grandes y parecen hachas de un finisimo terciopelo, tiene un
hermoso colorido verde oscuro en la cara superior y verde claro o amarillenta
en la parte inferior, con tintes de morado acentuado en las nervaduras
principales y laterales. Alcanzan de 30 a 45 centimetros de largo, son de forma
de oblongos con los bordes ondulados y con un peciolo hasta 15 centimetros
de largo. Las flores, semejante a las del tomate o la papa, se agrupan en
pequefios corimbos, son de color blanco y de forma estrellada con estambres

largos de color amarillo. Gattoni, L.A. (1961, citado por Villalobos, M.).

24.1.1.2.2. Clima

Puede ser cultivada en un rango de alturas de 600 a 2000 m.s.n.m., siendo de
1000 a 1400 m.s.n.m. la altura optima. El rango de temperaturas es de 17 a
26 °C, el optimo corresponde a los 20 °C. Se adapta a zonas con
precipitaciones de 1800 a 4300 m.m/amo. Es un cultivo de dia corto,

requiriendo un promedio de 2.6 m.m/afio. Es un cultivo de 2.6/horas/luz/dia.

2.4.1.1.2.3. Suelo

Requiere suelos ricos en materia organica, con adecuado drenaje y pH de 5.2
a 5.8. Los suelos del Oriente son acidos, con bajo contenido de nitrégeno,

fosforo y potasio; y alto contenido de aluminio.
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Son preferibles los suelos ligeramente inclinados, ya que en suelos planos se
producen acumulaciones de agua que afectan al normal desarrollo de las

plantas.

2.4.1.1.3. Variedades

Gattoni, L.A. (1935) ya menciona las variedades de naranijilla existentes en
diferentes regiones del Pais, por ejemplo indica que la mas apetecida de las
variedades crece y se cultiva en el valle del Pastaza, desde Bafios hasta
Mera. En Baeza se cultiva una variedad muy dulce, menos jugosa y semejante
a la que se produce en Otavalo e Ibarra. En San José de Minas, Nanegalito,
Cacali y en santo Domingo de los Colorados, se produce muy bien algunas
variedades. En la Provincia de Azuay (Valle de Yunguilla) y en Loja (Valle de

Guangocolla), existen condiciones para el cultivo espontaneas.

Segun IICA reporta los siguientes tipos de naranijilla:

Naranjilla Agria: Fruto redondo, ligeramente achatado en los polos, de color
amarillo; corteza delgada, resistente al transporte, pulpa de sabor &cido; se
utiliza en refrescos, helados y alimentos preparados. La planta es vigorosa y

resistente al ataque de insectos.

Naranjilla Dulce: Fruto de forma redonda, color rojo o anaranjado, tamafo
grande, comparado con la anterior, la corteza es mas gruesa, pero de menos
resistencia al transporte y almacenamiento. La planta es delicada y

susceptible al ataque de insectos.

A su vez el MAG (1996), también sefiala que las variedades mas cultivadas
son las llamadas “comunes” y que corresponden a las agrias y “dulces’;

ademas indica las caracteristicas de algunas variedades.
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Agria.- Fruto esférico, algo achatado, color amarillo rojizo, diametro
aproximado de 5 a 7 centimetros. Susceptible de nematodos y perforadores

del tallo y el fruto.

Dulce.- De caracteristicas similares a la agria, se diferencia por tener mas

desarrollada la base del peddnculo en su unién con el fruto.

Baeza.- Caracteristicas de color y forma, similares a las anteriores; su
diametro es mayor de 7 centimetros y es susceptible a plagas y

enfermedades.

Septentrionate.- El tallo y ramas tiene abundante espinas; el fruto es esférico,
de color rojizo, con didmetro de 4 centimetros. Tiene los mismos problemas
gue los anteriores. Bola.- Forma, color y susceptibilidad similares a la agria y
dulce, pero de menor tamafio que no sobrepasa los tres centimetros de

diametro. No es apreciada en el mercado.

Hibrido del Puyo.- Obtenido por cruzamiento de la variedad jibara (Sessily
forum) con la variedad agria. Es tolerante a la antracnosis, lancha o tizén. La

semilla es infértil y se produce Unicamente por via vegetal.

Por su parte el INIAP a través del programa de Fruticultura ha generado
tecnologias que permitan generar materiales resistentes y practicas de
manejo agrondmico integrado en base a varios cruzamientos interespecificos
entre la variedad de jugo y especies silvestres obteniendo frutos de calidad
comercial en cuanto a tamafo, pulpa color verde y aroma. Vasquez, W. et al.,
20009.

La naranjilla de jugo INIAP Quitoense-2009, proviene de una seleccién de la
variedad Baeza (2005-2007), que se ha venido mejorando mediante la
seleccion de plantas considerando vigor, capacidad de cuajado, productividad
y calidad fisico quimica de los frutos durante los afios 2008 y 2009. Material
escogido por sus caracteristicas que demanda el mercado para el consumo

fresco e industrial. Viteri, P. et al., 2009.
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2.4.1.1.4. Apariencia externa e interna del fruto

Los frutos son redondos o un tanto ovalados, de color amarillo anaranjado,
con un péndulo corto y cinco sépalos similares a los del tomate muy adheridos
al fruto. La pelusa tosca en los tallos y los frutos es uno de los distintivos
especiales de la planta. La parte interna del fruto, presenta un aspecto
semejante al del tomate. La pulpa jugosa es de color verdoso y esta

subdividida en cuatro secciones dispuestas simétricamente.

Las semillas son lisas y redondas, de 3 milimetros de diametro y de color
amarillo claro. En cada divisibn o celda las semillas estdn dispuestas
agrupadas en las misma forma que las del tomate. En cada fruto se

encuentran 100 a 1200 semillas.

2.4.1.1.5. Composicion nutricional de la naranijilla.

Es una fruta rica en minerales y vitamina C. Ademas se caracteriza por su olor
y sabor agridulce, su pH varia entre 3,1-3,3. Guzman et al., 1977 y Acosta et
al., 2009, establecieron que el fruto tiene un porcentaje de fibra entre 0,3 y
1,54% y una humedad entre 90,6-92,5%. Guzman et al., 1977; Romero, 1991;
Arango et al., 1999 y Acosta et al., 2009, establecen que es una importante
fuente de vitaminas y minerales que contribuyen a la salud, como algunos
carotenoides precursores de la vitamina A con un contenido de 33,310,6 ug/g

en el fruto fresco entero y 7,2+0,3 ug/g en la pulpa fresca. Cerén et al., 2011.
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Cuadro N° 6:

Composicién nutricional de la naranijilla.

Componentes Contenido de 100 g Valores diarios
Calorias 23

Carbohidratos 579 300
Ceniza 0,61 - 0,80¢g

Fibra 0,30 - 460¢g 259
Grasa total 0,10 - 0,24 ¢ 66 g
Humedad 85,80 - 92,509

Proteina 0,10 - 0,60 ¢

Acido ascoérbico 31,20 -83,70 mg 60 mg
Calcio 590 - 12,4 mg 162 mg
Caroteno 600 1U 5000 U
Fosforo 12,00 - 43,70 mg 125 mg
Hierro 0,34 - 0,64 mg 18 mg
Niacina 1,19 - 1,76 mg 20 mg
Riboflavina 0,03 - 0,04 mg 1,7 mg
Tiamina 0,04 - 0,09 mg

Fuente: PROCIANDINO 1996.

Entre el grupo de los carotenoides mayoritarios encontrados en naranjilla se

encuentran el B-caroteno, la luteina y zeaxantina con un porcentaje de 58,4%,

32,2% y 3,2%, respectivamente del total de carotenoides y 91+ 17.0 mg
AG/100 g de polifenoles totales. Acosta et al., 2009 y Murillo et al., 2010,

establecen que estos compuestos son asociados a beneficios para la salud,

como en el tratamiento y prevencion de enfermedades cardiovasculares,

oftalmologicas y diversas formas de cancer. Ceron, I. et al. 2011.
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2.5. HIPOTESIS

Hipotesis nula:

Ho: La cantidad de naranjilla producida por los agricultores de Rio Verde no

sera suficiente para instalar la planta procesadora artesanal.

Hipotesis alternativa:

Hi: La cantidad de naranijilla producida por los agricultores de Rio Verde sera

suficiente para instalar la planta procesadora artesanal.

2.6. SENALAMIENTO DE VARIABLES

Variable Independiente: Volumen de naranjilla producida por agricultores

de la Parroquia Rio verde.

Variable Dependiente: Interés del mercado consumidor en productos

elaborados a partir de naranjilla
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CAPITULO Il
3. METODOLOGIA

3.1. ENFOQUE

(Herrera, E y colaboradores., 2002), sefialan que el enfoque asumido por el
investigador esta permanentemente en todo el proceso de estudio, razon por
la que esta investigacion es de caracter cuantitativo, si entendemos que la
idea de las ciencias es poder explicar fenbmenos a través de relaciones
causales, a través de la recoleccion de grandes cantidades de datos que
permita fundamentar sélidamente la hipétesis. Luego, estos datos pasan por
procesos de analisis y medicion estadisticos, que intentan buscar la relacién

gue tienen estos datos con los fendbmenos a estudiar.

En sintesis, el método cuantitativo busca acercar, a través de la recoleccion,
estudio y analisis de grandes cantidades de datos mediante técnicas y
tecnologia estadistica, a las disciplinas sociales hacia las ciencias exactas,
todo esto gracias a la conversion de fendmenos sociales, capturados en forma
de datos, en numeros. Asi, estos nimeros pueden ser ahora sometidos a
técnicas estadisticas de determinacion de probabilidades y permiten no sélo
explicar fendmenos sociales sino también predecir posibles escenarios
futuros. Contreras, M. (2011).

3.2. MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION
El presente proyecto de investigaciéon se trabajé bajo dos modalidades:
3.2.1. Investigaciéon Documental

Se basa en el estudio que se realiza a partir de la revision de diferentes fuentes
bibliogréficas o documentales (literatura sobre el tema de investigacion). En
esta modalidad de la investigacion debe predominar, el andlisis, la
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interpretacién, las opiniones, las conclusiones y recomendaciones del autor o

los autores. Contreras, M. (2011).

3.2.2. Investigacion de Campo

Es el estudio sistemético de los hechos en el lugar en que se producen. En
esta modalidad el investigador toma contacto en forma directa con la realidad,
para obtener informacion de acuerdo con los objetivos del proyecto. Debold et
al, (2006).

3.3. NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION

(Herrera, E y colaboradores., 2002), explica que es de suma importancia
tomar en cuenta el nivel de investigacion, puesto que de ello depende las
caracteristicas especificas y objetivos que se articulan para la investigacion.

Se utilizo el siguiente tipo de investigacion.

Descriptivo.- De acuerdo a las caracteristicas de este proyecto la
investigacién usa el nivel descriptivo en vista de que brinda una buena
percepcion del funcionamiento de un fenémeno y de las maneras en que se
comportan las variables, factores o elementos que lo componen. En algunos
casos la investigacion descriptiva enfoca relaciones muy precisas entre las
variables y aplica para este fin recursos cuantitativos tratando de decir
precisamente y en términos aritméticos cuanto se modifica una variable

cuando se modifica otra variable.

3.4. POBLACION Y MUESTRA

Segun Saltos (2010), manifiesta que lo que se quiera investigar, la totalidad
de los elementos que son objetos de interés y de los cuales se desea obtener
informacion constituyen la poblacion objetivo del estudio. Para los fines del
andlisis estadistico, la poblacion siempre es definida por el investigador.

32



3.4.1. DETERMINACION DEL TAMANO DE MUESTRA PARA VALIDAR
LAS ENCUESTAS

Para poder validar una encuesta es necesario aplicarlo como minimo a 5

personas por cada item que tengamos en dicho instrumento; a efectos de

evitar obtener correlaciones item-total altamente erroneo que pueden aparecer

cuando el nimero de items y el de individuos que responden la prueba son

semejantes.

Entonces en la encuesta aplicada a consumidores de naranjilla se calculé el
tamafio de muestra para la prueba piloto; la cual tiene 6 items (preguntas),
multiplicando por 5 que es el niumero minimo de personas al que se puede
realizar por cada item, dandonos una muestra de 30 personas considerando
a estudiantes de la Facultad de Ciencia en Ingenieria en Alimentos y
ciudadanos que transitaban por el Mercado Modelo (centro de ciudad de
Ambato).

Mientras que para validar la encuesta aplicada a los productores de naranijilla
de la Parroquia Rio Verde, se encuestdé a 10 personas al azar de los 23
agricultores asociados en base a la informacién proporcionada por el GAD
Parroquial (2013)

3.4.2. DETERMINACION DEL TAMANO DE MUESTRA PARA APLICAR
LAS ENCUESTAS

o Para la determinacion del tamafio de muestra se partié de una fuente
de informacion primaria, Sr. Polivio Aguagallo, Presidente del GAD parroquial
Rio Verde, que concluyo sus funciones en febrero del 2014; segun la fuente
indicada se cuenta con 35 agricultores que tienen cultivos comerciales, de
estos en un trabajo conjunto entre el GAD y el MAGAP se ha logrado
conformar una asociacion de productores de naranjilla, misma que se
encuentra en tramites para ser una organizacion juridica conformada por 23

agricultores, por lo que se considero pertinente aplicar la encuesta a todos los
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miembros de la organizacion; cabe sefialar que el numero restante de
productores no facilitaron los datos al encuestador, porque no comparten el
criterio de ser parte de la misma.

o Mientras que para conocer la estimacion de mercado se tomé en cuenta
como poblacién a las Familias de Ambato que tienen vivienda propia, debido
a que los postres y productos procesados de frutas exéticas son valorados por
consumidores de mediana y alta sociedad; de acuerdo a la informacion
publicada por el INEC (2011), para lo cual se determiné el tamafio de muestra,
aplicando la ecuacion del método no probabilistico para poblaciones finitas:

zZ*N*P*Q
" (N—=1)*B2+4+2z2xP*(Q

n

Donde:

N=Familias de Ambato que tienen vivienda propia (73532)
B= Error de estimacién (0,05 %)

z= Distribucion normal al 95 % de confianza: 1.96

P= Probabilidad de ocurrencia (0,5)

Q= Probabilidad de no ocurrencia (0,5)

B 1.962 % 73532 % 0,5 % 0,5
(73532 —1) * 0,052 + 1,962 x 0,5 * 0,5

n

n = 382

La encuesta se realiz6 a 382 personas, que es una muestra representativa de
la poblacién que posee vivienda propia de Ambato. La misma que se aplicé en
diferentes zonas de la ciudad siendo este redondel de Huachi Chico, redondel

de Izamba, Mall de los Andes y parques del Centro de Ambato.
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3.5.

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla N° 1: VARIABLE DEPENDIENTE: Interés del mercado consumidor en productos elaborados a partir de naranjilla

Rio Verde.

consumidores

elaborados a partir

de naranjilla

los consumidores de

naranjilla?

CONCEPTUALIZACION | CATEGORIA INDICADORES ITEMS BASICOS TECNICAS E
INSTRUMENTOS DE
RECOLECCION DE
INFORMACION
El interés del mercado | Andlisis de | Demanda del | ¢Cual es la demanda | Encuestas:
consumidor en | mercado consumo de | potencial del consumo Cuestionario
productos elaborados a naranjilla de naranjilla?
partir de naranjilla se
conceptualiza como una ) - .
., . - Necesidades de | Variedad de ¢ldentificar quUe€ | Encuestas:
opcion para industrializar d .
o productos productos estarian
estafruta enla parroquia dispuestos a comprar | Cuestionario

Elaborado por: Santiago Pinto
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Tabla N° 2: VARIABLE INDEPENDIENTE: Volumen de naranjilla producida en la Parroquia Rio Verde.

CONCEPTUALIZACION | CATEGORIA | INDICADORES ITEMS BASICOS TECNICAS E
INSTRUMENTOS DE
RECOLECCION DE
INFORMACION

El Volumen de naranjilla | Cantidad de | Superficie de | ¢Existe la cantidad de | Encuestas:

producida en la | naranjilla produccion. naranjilla cosechada para

Parroquia Rio Verde se | producida por Cantidad de instalar una planta | Cuestionario

conceptualiza como el | agricultores naranjilla procesadora artesanal?

andlisis de los factores | asociados. cosechada

gue influirdn el destino

de produccion de la

naranjilla que se produce | pestino Canales de | ¢!dentificar el destino de la Encuestas:

en esta parroquia. comercializacion | Naranjilla producida por los

agricultores de Rio Verde? | cyestionario

Elaborado por: Santiago Pinto

36




3.6. RECOLECCION DE INFORMACION

Para la recoleccion de datos se utilizé cuestionarios y observaciones utiles

para recoger la informacion necesaria para llevar a cabo la investigacion.

3.7. PROCESAMIENTO DE INFORMACION

Previamente al procesamiento de datos se realiz6 una prueba piloto para
validar las encuestas de los anexos Al y A2 para lo cual se utiliz6 el paquete
informético SPSS--PASW Statistics 18.

Para el procesamiento de la informacion obtenida se utilizd6 Microsoft Office a
través de los programas: Word, Excel y Visio; y también el paquete informatico
SPSS-PASW Statistics 18.

Para el estudio econdmico se utilizé el programa Microsoft Office Excel con la

aplicacion de férmulas financieras para evaluar la rentabilidad del proyecto.
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CAPITULO IV

4. ANALASIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
4.1. ANALISIS DE LOS RESULTADOS

4.1.1. VALIDACION DE ENCUESTAS

En cualquier tipo de investigacion, la capacidad que tenga un instrumento de
recolectar datos depende de dos atributos muy importantes como son: la
validez y la confiabilidad, uno de los coeficientes mas comunes utilizados es
el alpha de Cronbach que es un modelo de consistencia interna, basado en el

promedio de las correlaciones entre los items.

Huh, Delorme & Reid (2006), determinaron que el valor de fiabilidad en
investigacion exploratoria debe ser igual o mayor a 0.6; en estudios

confirmatorios debe estar entre 0.7 y 0.8.

Para determinar el coeficiente de Alpha de Cronbach, se utilizé el paquete
informatico SPSS - PASW Statistics 18. En la Tabla B1 del Anexo B3 se
observa el valor de 0,79 correspondiente al alpha de Cronbach obtenido de la
encuesta de productores de naranjilla y en la Tabla B3 del anexo B4 se
observa el valor de 0,822 obtenido en la encuesta aplicada a consumidores;
estos valores nos permiten determinar que estas encuestas son
estadisticamente confiables y validas puesto que sus correlaciones se
aproximan al rango de 1; es asi que este coeficiente es el modo mas habitual
de estimar la fiabilidad de pruebas basadas en teoria clasica de las encuestas;
es decir es un procedimiento que sirve para calcular la confiabilidad y validez
de las encuestas, donde la validez se refiere al grado en que la encuesta mide
lo que se pretende medir, mientras que la confiabilidad se refiere a la confianza

gue se concede a los datos.
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Ademas en la Tabla B2 y B4 podemos observar que los coeficientes de
correlacion de las interacciones item-total arrojan valores superiores a 0,35 por
lo que ninguna pregunta en las dos encuestas debe ser desechada o
reformulada, esto es observable de manera notoria en estas tablas ya que el
andlisis que se detalla ahi nos indica que si una pregunta es eliminada en la

mayoria de los casos el alpha de Cronbach disminuye.

4.2. INTERPRETACION DE DATOS

4.2.1. DISPONIBILIDAD DE NARANJILLA

La factibilidad de un proyecto de inversién esta ligada en gran medida en
conocer la disponibilidad de materia prima actual y a largo plazo y también
saber si su presencia es estacional o temporal y ademas identificar las fuentes
de adquisicidon de insumos, el proceso de produccion, su precio de entrega, la
manera en la que se transporta, entre otras, ya que en gran medida de esto
depende el éxito de la inversion.

4.2.2.1. Tipo de fruta que cultiva

Grafico N° 3: Porcentaje del cultivo de fruta.
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Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: Santiago Pinto
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Segun se puede apreciar en el grafico N° 3 de las 23 personas encuestadas
el 100% cultiva naranijilla, seguido de un 48% tomate, mientras que apenas el
17 % correspondiente a granadilla 'y el 39 % de los agricultores se dedica a
cultivar otro tipo de frutas, por lo que se puede decir que en esta zona todos
los agricultores asociados se dedican al cultivo de la naranjilla principalmente

y de otras frutas de manera secundaria.

4.2.2.2. Frecuencia de cosecha de naranjilla
Grafico N° 4: Frecuencia de cosecha de la naranjilla
Quincenal

= Mensual
= Otros

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: Santiago Pinto

Con relacion a la frecuencia de cultivo de la naranjilla se observa en el gréafico
N° 4; que el 74 % de los agricultores cosechan mensualmente la naranjilla
seguido de un 22 % que corresponde a otros (3 semanas) y quincenalmente
el 4 % del total de encuestados, con esto se corrobora con los datos
proporcionados por el INEC que la naranjilla es una fruta que se cultiva

permanentemente.
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4.2.2.3. Cantidad de naranjillas que cosecha

Gréafico N° 5: Cantidad de naranjilla que cosecha
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Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: Santiago Pinto

La disponibilidad de naranijilla se determiné de acuerdo a la mayor frecuencia
de cosecha por parte de los agricultores de Rio Verde en donde de acuerdo al
grafico N° 5 se puede apreciar que el 17% del total de encuestados cosecha
40y 50 cajas/mes, seguido de un 13 % que corresponden a 70 y 80 cajas/mes,
el 9% encontramos que tienen una produccion de 90 y 200 cajas/mes y
finalmente tenemos que el 4% producen alternadamente entre 30 a 400
cajas/mes. Para la base de calculo tenemos que 50 cajas es la produccién con
mayor frecuencia, cada caja contiene aproximadamente 15 Kg de fruta lo que
implica que los 23 agricultores asociados disponen de 17250 kg por mes

aproximadamente como para procesar.

4.2.2.4. Clasificacion de la fruta

En el grafico N° 6 se observa que el 100% de las personas clasifican la fruta
para vender, cabe mencionar que esta clasificacion la realizan de acuerdo al

tamafio mas no por su estado de madurez o tipo de dafio en la fruta.
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Grafico N° 6: Clasificaciéon de la fruta.

Fuente: Investigacién Directa

Elaborado por: Santiago Pinto

4.2.2.5. Destino comercial de su produccion

Grafico N° 7: Destino comercial de su produccidn

B wercado mayorista

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: Santiago Pinto

Al preguntarles a los agricultores donde comercializan su naranjilla todos
respondieron que lo hacen en el mercado mayorista de Ambato segin se
observa en el gréafico N° 7.
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4.2.2.6. Precio promedio por caja

Grafico N° 8: Precio promedio por caja
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Fuente: Investigacién Directa

Elaborado por: Santiago Pinto

De los 23 agricultores encuestados, el 48 % de los productores venden su caja
de naranijilla a un valor de 10 dodlares, el 21% a 12 ddlares, seguido de un 17%
a 11 ddlares, mientras que un 9 % vende a 9 ddlares y apenas el 4 % vende

a 13 dolares.

4.2.2.7. Satisfaccion por el precio de la fruta

Grafico N° 9: Satisfaccién por el precio de venta

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: Santiago Pinto
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Como se puede observar en el grafico N° 9 en un porcentaje mayoritario los
productores estan satisfechos por el valor que reciben por la caja de naranjilla,
con 91%, es decir, que si recuperan el valor por su inversion, y tan solo el 9 %

se encuentra insatisfecho por el valor recibido por su producto.

4.2.2.8. Destino de la naranjilla comercializada

Gréafico N° 10: Uso de la naranjilla
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Fuente: Investigacién Directa

Elaborado por: Santiago Pinto

De acuerdo al grafico N° 10 se aprecia que el 78 % de encuestados dicen que
la naranjilla que venden se consume como fruta fresca y el 22 % manifiesta
que la naranijilla la venden a empresas que la procesan como pulpay jugos.
4.2.2.9. Satisfaccidon con actual sistema de comercializacién

En el grafico N° 11 se observa que el 100% de agricultores estan satisfechos
con el actual sistema de comercializacion, esto puede deberse a que no tienen

otra alternativa para ofrecer valor a su produccién.
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Grafico N° 11: Satisfaccién sistema de comercializacién
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Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: Santiago Pinto

4.2.2.10. Considera factible instalar una planta procesadora de naranjilla

Grafico N° 12: Considera factible instalar una planta procesadora
Esi

Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: Santiago Pinto

De acuerdo al grafico N° 12, el 100 % de los productores estan de acuerdo con
la instalacién de una planta procesadora de naranjilla en la Parroquia Rio
Verde, con la finalidad de aprovechar la materia prima que se tiene en la zona,

y mejora su actual sistema de comercializacion de su fruta.
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4.2.2.11. Disponibilidad para vender la naranjilla a una planta procesadora

Gréafico N° 13: Disponibilidad para vender la naranjilla
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Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: Santiago Pinto

El 100% de los productores estan dispuestos a vender la produccion de
naranjilla a una planta procesadora artesanal, si se instala en la Parroquia Rio

Verde, esto se puede apreciar claramente en el grafico N° 13

4.2.2, ESTIMACION DEL MERCADO PARA EL PROYECTO

4.2.2.1. Consume fruta

Grafico N° 14: Consume Ud. Fruta

Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: Santiago Pinto
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Al consultar si las personas consumen fruta, se observé que el 100 % de
encuestados respondié en forma afirmativa.

4.2.3.2. Preferencia de frutas

Gréfico N° 15: Ordene segun su preferencia
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Fuente: Investigacién Directa

Elaborado por: Santiago Pinto
Para poder estimar si la naranjilla es una fruta aceptable a los consumidores,
se pidi6 que se ordene de una lista de 5 frutas de acuerdo a su preferencia, es
asi que en el grafico N° 15 podemos observar que el 40 % de los encuestados
colocaron a la mora en el primer lugar de frutas de su preferencia, mientras
que un 27 % colocod a la naranjilla en primer lugar entonces con estos
porcentajes podemos decir que la naranjilla por ser un fruto exético y por su
sabor tiene aceptabilidad dentro de los consumidores; ya que sus porcentajes
en las frutas de preferencia son notorios teniendo asi que un 27 % colocé en
primer lugar de su preferencia, seguido de un 32 % de personas encuestadas
gue colocaron en segundo lugar, en tercer lugar colocaron un 24 %, apenas
un 14 % de encuestados colocé en cuarto lugar a la naranjilla y finalmente
tenemos que un 3 % de los encuestados ubicé a la naranjilla en quinto lugar
de frutas de su preferencia.
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4.2.3.3. Frecuencia de consumo de naranjilla

Gréfico N° 16: Frecuencia de consumo de naranjilla
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Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: Santiago Pinto
En relacién a la frecuencia de consumo se observa que el 39 % de las
personas encuestadas consumen la naranjilla cada quince dias, seguido de
un 37 % que adquieren cada semana, por otra parte tenemos que el 20 % de
Las personas compran cada mes y tan solo el 4 % utiliza la naranijilla a diario,

es decir que es aceptado por el consumidor de Ambato.

4.2.3.4. Maneras de consumo de la naranjilla

En relacion a la forma de consumo de la naranijilla, se puede apreciar en el
grafico N° 17 que la mayoria de personas acostumbran a consumir la naranjilla
haciendo jugo esto se evidencia en el 91% del total de encuestados, seguido
de un 6% que elaboran postres o afiaden a otras bebidas y solo un 3 %

consume la naranjilla como pulpa.
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Grafico N° 17: Maneras de consumo de la naranjilla
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Fuente: Investigacion Directa
Elaborado por: Santiago Pinto

4.2.3.5. D6nde adquiere la naranjilla

Grafico N° 18: Donde compra la naranjilla
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Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: Santiago Pinto

Al consultar a las personas donde compran la naranjilla, el 76% de la muestra
manifesto que lo hacian en el mercado, el 12% en tiendas, y el 12% indicé que

adquirian la naranjilla en un supermercado, como se lo aprecia en el grafico
N° 18.
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4.2.3.6. Tipos de productos que desean consumir

Gréafico N° 19: Productos que le gustaria consumir
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Fuente: Investigacion directa

Elaborado por: Santiago Pinto

A la muestra de 382 encuestados se le pregunté que producto a partir de
naranjilla le gustaria consumir y obtuvimos que el 51 % de las personas
desearian consumir un postre de naranjilla, el 42 % helados, el 35 %
mermeladas, un 30 % jugo y tan solo el 4 % desea consumir pulpa; ademas
un 8 % desea otro tipo de producto, cabe indicar que al poder cada encuestado
seleccionar una o mas opciones los porcentajes tabulados corresponden a un

andlisis por cada opcién en base al total de los mismos.

Con el 51% de encuestados del tamafio muestral que desean consumir postre
se calculo el tamafio de mercado para postre de naranjilla que la empresa
debe producir para satisfacer al 100% de la demanda de la poblacion
(habitantes de Ambato).
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Tabla N° 3: Determinacidn del tamafio de produccion

100% 51% * 5%
N° familias que poseen 73532 37501
vivienda propia de Ambato
Personas 150004
correspondientes al
mercado potencial
Kg de producto/aiio 1800048 90002

Elaborado por: Santiago Pinto

* % de mercado al que satisfacera la planta

Como el 51% de la muestra de encuestados desea consumir postre se calcula
este porcentaje del total de familias que tienen vivienda propia, obteniendo un
valor de 37.501 familias, este valor se multiplica por 4 que corresponde al
namero estadistico de miembros por cada familia con lo se obtuvo un valor de
150.004 correspondientes a total de personas que seran el mercado potencial,
para el estudio econdmico se necesita conocer la cantidad de producto que
debemos producir anualmente por ello multiplicamos la cantidad
correspondiente al mercado potencial por 12 meses correspondientes a un afo
de produccién obteniendo un valor 1°800.048 kg/afio que seré el 100% de
producto que la planta debe producir, de esta demanda de producto la
empresa pretende satisfacer al 5%, es asi que se debera procesar 90.002
Kg/afio de mousse; es necesario indicar que para poder procesar esta
cantidad de postre se necesitara de 20400 kg/afio de naranijilla, al disponer
una produccion aproximada de 17250 kg/mes concluimos que la produccion

de naranjilla por los agricultores de Rio Verde sera suficiente.
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4.2.3. INGENIERIA DEL PROYECTO

La ingenieria del proyecto permitira conocer la tecnologia apropiada del
producto a obtenerse, sus requerimientos la distribuciéon adecuada para que
funcione de una manera correcta y con una tecnologia cien por ciento aplicable
al mismo, para ello este tipo de estudio comprende diferentes factores, entre
los que se pueden sefalar: tecnologia del proceso, tamafio y disefio de la

planta, distribucidén de equipos, entre otros.

4.2.3.1. ANALISIS DE PRODUCCION

La tecnologia que se aplico para realizar el mousse de naranijilla esta basada
en el estudio elaborado por Coloma (2014), el cual elaboro mousse de
maracuyd y al ser estas dos frutas similares en caracteristicas se utilizo el
mejor tratamiento de este estudio para poder tener una base para formular una
similar, teniendo en cuenta parametros como la acidez, pH; ya que debido a
estos factores las concentraciones de los ingredientes varian de la formulacion
del maracuya al de naranjilla; es necesario indicar que este estudio aun no se

encuentra publicado.

4.2.3.2. TECNOLOGIA PARA ELABORAR UN POSTRE TIPO MOUSSE

Segun Ralph (2000), los mousses han sido durante mucho tiempo un postre
casero tradicional, pero actualmente se fabrican a escala industrial y su cuota
en el mercado de los postres esta en claro aumento. Como el proceso de
fabricacion es bastante similar, una gran parte de las mousses se producen en
las plantas de elaboracion de helados, lo que ademas resulta muy rentable
para las industrias, que se mantienen en plena produccion incluso fuera de la

temporada alta del consumo de helados.
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4.2.3.3. Composicion y fabricacion de los mousses

Un mousses puede definirse como un postre aireado con la estructura de una
espuma estable. La incorporacion de aire se puede conseguir por distintos
métodos y la estructura de la espuma puede ser abierta o cerrada, con
pequefas burbujas de aire distribuidas uniformemente. La textura y la
estabilidad de la espuma dependen de los estabilizantes utilizados y de las

condiciones del proceso de fabricacion. (Ralph, 2000)

El empleo de mezclas de emulsionantes/estabilizantes posibilitan la regulacién

y el control de parametros como:

e distribucion de aire;
e cremosidad;
e suavidad y uniformidad,;

o flexibilidad/elasticidad.

4.2.3.4. Materias primas

Ralph (2000) dice que el contenido graso varia desde el 0% hasta el 12%, o
incluso un porcentaje superior. Una mousse sin grasa presenta una estructura
muy cerrada, mientras que un producto con una elevada proporcién de materia
grasa tiene una estructura mucho mas abierta. Un contenido en sdlidos lacteos
no grasos (SLNG) inferior al 7% origina una falta de cuerpo y una consistencia
muy liquida, mientras que si los SLNG es superior al 12% da lugar a una
mousse muy densa, que no presenta las tipicas caracteristicas de estructura
ligera y esponjosa. En general, el porcentaje minimo de solidos totales debe
ser del 31% para conseguir un mousse con buena consistencia y agradable

textura.
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Cuadro N° 3 Composicién nutricional por cada 100g de un postre tipo mousse

Energia Kcal | 300,0 | Grasas monoinsaturadas g 0,0
Proteinas G 0,7 Grasas polinsaturadas g 0,0
Hidratos de o

G 13,5 | Acidos grasos trans g 0,0
carbono
Grasa total G 27,0 | Colesterol mg 0,0
Grasas saturadas G 27,0 | Sodio mg | 70,0

Fuente: Coloma, 2014.

4.2.3.4.1. Pulpa de naranjilla

Es una fruta rica en vitaminas A y C; ademas, cada 100 g de parte comestible
de naranjilla aporta a los consumidores 23 calorias y en promedio 5.7 g de
carbohidratos; 0.6 g de proteina; 2.5 g de fibra; 9.15 mg de calcio; 28 mg de
fésforo; 0.49 mg de hierro; 1.5 mg de niacina, entre otras vitaminas del
complejo B. La naranijilla no solo es una fruta exotica de sabor especial y
apetecido, sino que también cuenta con cualidades nutricionales que la
convierten en una fruta con un gran potencial de comercializacion en los

mercados internacionales (SICA, 2001).

Desde el punto de vista de la fabricacion suministran el olor, sabor y color del
producto a elaborar y aportan generalmente sustancias pépticas, acidos y
azucares, componentes necesarios para obtener un producto final de buena

calidad.

Las caracteristicas de la fruta a utilizar son las siguientes:

+ Estado 6ptimo de madurez

» Sabor, color y aroma propio de las frutas que han alcanzado la madurez
fisiologica

* Buen balance azucar/acido.

54



» Contenido de pectina adecuado.
» Sanidad
Para la elaboracion de mousse se puede partir de:

Fruta fresca proveniente de los centros de acopio o directamente de los

cultivos.

Pulpas congeladas

4.2.3.4.2. Gelatina

La gelatina es un polvillo compuesto en su mayor parte por proteinas obtenidas
como resultado del procesamiento de colageno animal (extraido a partir de
huesos y pieles de vacas y cerdos principalmente), que luego se disolvera en
agua para formar el alimento y su tipica consistencia transparente y movediza.
Aunque también puede utilizarse la gelatina como estabilizador, aglutinante o
espesante en la industria alimentaria, afiadiéndole a productos como sopas
instantaneas, paté, yogurt e inclusive para la fabricacion de cépsulas de

comprimidos. (Bruno, 2012)

4.2.3.4.3. Grasa vegetal hidrogenada

Grupo Latino (2008) dice que las grasas o lipidos son fundamentales porque
constituyen una fuente de energia. Se define como aquellas sustancias que
estan formadas por carbon, oxigeno e hidrégeno, y que son insolubles en el

agua. Tiene un importante papel en la produccion y elaboracién de alimentos.

Hay numerosas fuentes de aceites y grasas que se utilizan en la produccion
de alimentos, y pueden ser de origen animal o vegetal. El dato més significativo
es la continua tendencia hacia productos preparados a partir de aceites
vegetales, alejandose de los preparados a partir de grasas animales. En la
actualidad, los aceites vegetales suponen alrededor del 85% de los aceites y

grasas visibles utilizadas para el consumo. (Lawson H. 1999)
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4.2.3.4.4. AzlUcar

Producto solido cristalizado, obtenido directamente del jugo de cafia de azucar
mediante procedimientos de clarificacion, evaporacion, cristalizacion,

centrifugacién y secado, desprovisto de una miel madre original.

El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion (ICONTEC), a
través de la norma 285 permite el uso como edulcorantes en la fabricacién de
alimentos de los siguientes azlcares: sacarosa, azucar invertido, glucosa y

miel de abejas.

4.2.4. PROCESO DE ELABORACION DEL POSTRE TIPO MOUSSE DE
NARANJILLA

Elaboracién de pulpa de naranjilla

e Recepcion: Permite conocer con exactitud la cantidad de materia prima
gue entrega el proveedor y a partir de esa cantidad se determinar el
porcentaje de la calidad de fruta que se suministra.

e Seleccidn: Se separan las frutas aptas para el proceso porque pueden
afectar a la calidad microbioldgica y sensorial del producto final, se
emplea fruta con grado de madurez adecuado.

e Lavado: Se realiza con agua potable en tanques o tinas, para eliminar
las impurezas como insectos, tierra y para disminuir la carga microbiana
gue se encuentre en la corteza y pueda afectar a la calidad de la pulpa.

e Escaldado: se escalda en agua a temperatura proxima a ebullicion,
durante 8 minutos. El escaldado inactiva los sistemas enzimaticos que
degradan el color y producen pérdidas vitaminicas durante el
procesado.

e Despulpado: Es la operacion en la que se logra la separacion de la
pulpa de los demas residuos como las semillas, cascaras y otros. Se

utiliza un despulpador que permite obtener la pulpa de manera eficiente.
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Mezclado 1: Una vez que se tiene la pulpa se coloca acido citrico y
acido ascorbico con la finalidad de controlar el pardeamiento de la
pulpa.

Pasteurizacion: A la pulpa de naranjilla obtenida se le dard un
tratamiento térmico para controlar el desarrollo microbiolégico. Se
aplica una temperatura de 60°C por 15 minutos. Finalmente, la pulpa se

pesa para dosificar la formulacion del producto.

Preparacion de la grasa vegetal

Recepcion: Se utiliza Chantypak producida por Puratos, se verifica la
fecha de elaboracion y caducidad para garantizar un producto de
calidad y de buena textura.

Pesado: La grasa vegetal se pesa en relacion a la formulacién
planteada.

Aireacion: Se realiza con una batidora manual. La grasa vegetal debe
estar entre 5 a 8 °C y se bate durante 3 minutos aproximadamente, o
hasta que se forme la textura esponjosa caracteristica del postre tipo

mousse.

Elaboraciéon de mousse

Pesado: Para obtener la primera mezcla se pesa la pulpa de naranjilla,
la gelatina sin sabor como estabilizante y el azicar como endulzante.
Mezcla 2: A la pulpa de naranjilla a 50°C, se le afiadird poco a poco la
gelatina y se mezcla hasta que se disuelva. Posteriormente se agrega
el azucar, la cual también se mezcla hasta su dilucion total.
Tratamiento térmico: La mezcla 2 se somete a un calentamiento a bafio
maria hasta los 50 °C y facilitar la dilucién de los sélidos y lograr obtener

la jalea.
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Enfriado: Se lo realiza a temperatura ambiente en un lugar totalmente
aséptico. La mezcla 1 deberd alcanzar una temperatura de 25°C
aproximadamente.

Mezcla 3: Se combinan las dos mezclas anteriores, es decir la jalea y
la grasa vegetal batida.

Envasado: Una vez obtenido la masa de la mousse se envasa en
envases de polipropileno y se cubre con tapas del mismo material.
Almacenamiento: El producto final se almacena a 4+1 °C. Se debe

considerar que es un producto natural sin colorantes ni saborizantes.

58



Grafico N2 20: DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO DE ELABORACION DE POSTRE
TIPO MOUSSE DE NARANIJILLA
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Elaborado por: Santiago Pinto
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4.2.5. LOCALIZACION DE LA PLANTA

Para seleccionar la localizacion de la planta se ha tomado como criterio la
cercania a la materia prima y también las ordenanzas municipales, por lo que
se plantea situar la empresa en la Parroquia Rio Verde del cantén Bafios. Se
cuenta con muchos factores de localizacion entre ellos tenemos cercania de
las fuentes de abastecimiento de la naranjilla, disponibilidad y costo de mano

de obra, accesibilidad al transporte, disponibilidad suministros, entre otros.

4.2.6. DETERMINACION DEL VOLUMEN DE PRODUCCION

Para conocer el consumo estimado de mousse de naranjilla en el mercado
objetivo; partimos de los datos de las familias que tienen vivienda propia del
canton Ambato que en el 2014 son 73532, criterio utilizado debido a que el
consumo de postres esté destinado para personas con un nivel econémico medio,
medio-alto y alto. Del estudio de mercado se obtuvo que el 51 % gustaria de este
producto. Considerando 4 miembros por familia segun el INEC, se considerd un
volumen de 1°'800.048 kg/afio correspondientes al 100% del mercado potencial,
de este valor la empresa satisfacera al 5 % que representa a 90.003 kg/afio. Para
calcular el incremento de la produccion de la planta utilizamos el valor
correspondiente a la tasa de crecimiento poblacional (TCP) que es de 1,25 segun

el INEC (2010).

Tabla N° 4: Incremento de la produccién en 7 afios

ANOS Proyeccion familias Consumo estimado de
Ambato que tienen mousse de naranjilla
vivienda propia Kg/aio
2014 73532 90003
2015 74455 91133
2016 75374 92258
2017 76290 93379
2018 77199 94491
2019 78100 95594
2020 78991 96685

Fuente: INEC, Proyecciones poblacionales 2010

Elaborado por: Santiago Pinto

60



4.2.7. BALANCE DE MATERIALES

Para la produccion de 375 kg/dia de mousse de naranjilla se utilizara la
formulacidn siguiente: grasa vegetal 61,05%, pulpa de naranjilla 21,7%, azlucar

17,1% y gelatina 0,15%.
Grafico N° 21: BALANCE DE MATERIALES DEL MOUSSE DE NARANJILLA

85 kg naranjilla ————— RECEPCION
85 kg naranjilla ———————» SELECCION —» 0,21 kg fruta dafada
84,79 kg naranjilla——p- LAVADO » 0,34 kg desechos
84,45 kg naranjilla ——pf ESCALDADO ———» 0,0425 kg agua
84,41 kg naranjila————» DESPULPADO - 3,23 kg semiillas y cascara
81,175 kg pulpa ¢
0,0085 kg A. ascorbico ————p MEZCLA 1
0,425 kg A. citrico ¢
84,41 kg pulpa———p PASTEURIZADO — » 0,255 kg agua
80,72 kg pulpa ¢
227,11 kg grasa vegetal > PESADO
63,61 kg azlcar
0,56 kg gelatina ¢
144,89 kg pulpa, azucar, > MEZCLA 2
gelatina

v

144,89 kg pulpa 4% TRATAMIENTO TERMICO }—» 0,744 kg agua

144,15 kg pulpa ——p| ENFRIADO
227,11 kg grasa vegetal ————» AIREACION
4,46 kg aire ¢
231,57 kg grasa vegetal —— » MEZCLA 3
144,15 kg pulpa ¢
375,72 kg mousse——————p ENVASADO
375,72 kg mousse ———p ALMACENADO

Elaborado por: Santiago Pinto
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4.2.8. CAPACIDAD Y ESPECIFICACION DE EQUIPOS A UTILIZARSE

Se trabajara una jornada de 8 horas. A continuacion se presentan los céalculos

de la capacidad de los equipos a utilizarse en la tabla N° 5.
Tabla N° 5: CAPACIDAD DE OPERACION

OPERACION EQUIPOS CAPACIDAD | CAPACIDAD * | TIEMPO CAPACIDAD
HOLGURA DE
(6,25%) OPERACION
(kg) (kg) (h) (kg/h)
RECEPCION Gavetas 85 90,31 0,2 425,00
PESADO Bascula 85 90,31 0,2 425,00
SELECCION Tanques 85 90,31 0,3 283,33
LAVADO Tanques 84,79 90,09 0,4 211,98
ESCALDADO Marmita 84,45 89,73 0,25 337,80
DESPULPADO Despulpa 84,41 89,69 0,25 337,64
dora
MEZCLADO 1 Tanques 81,18 86,25 0,2 405,90
PASTEURIZACION Marmita 81,6 86,70 0,5 163,20
RECEPCION Cuarto 227,11 241,30 0,3 757,03
(GRASA VEGETAL) frio
PESADO Bascula 372 395,25 0,35 1062,86
MEZCLADO 2 Tanque 144.9 153,96 0,25 579,60
PROCESO Marmita 1449 153,96 0,25 579,60
TERMICO (Bafio
maria)
AIREACION Batidora 227,11 241,30 1,75 129,78
MEZCLADO 3 Tanque 375,72 399,20 0,4 939,30
ENVASADO Mesa 375,72 399,20 2 187,86
ALMACENAMIENTO Cuarto 375,72 399,20 0,4 939,30
frio
Total 8

Elaborado por: Santiago Pinto

Para efecto de los célculos se ha tomado una holgura del 6.25%, para justificar
el incremento de produccion, en base al incremento poblacional del Cantdn
Ambato, teniendo en cuenta que:

Holgura = %Demanda x Aflos = 1,25 x 5 = 6,25

La capacidad de produccion indica que dimension debe adoptar la estructura
econdmica, pues si la capacidad es mucho mayor que la produccion real

estaremos desperdiciando recursos.
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4.2.9. MAQUINARIA Y EQUIPOS A UTILIZARSE

Tabla N° 6: Especificaciones de maquinaria y equipo

Maquinaria y equipo Cantidad Capacidad
Gavetas 5 20 kg
Bascula 1 100 kg
Tanques de acero 5 1001
inoxidable

Marmita 1 2001
Despulpadora 1 100 kg
Batidora industrial 1 251
Mesa de acero inoxidable 2 -
Cuarto frio 2 3*3*3 m
Caldero 1 10 Hp

Elaborado por: Santiago Pinto

Tabla N° 7: Especificaciones de herramientas y utensilios

Herramienta_s, uten_silios y Cantidad Capacidad
accesorios varios
Ollas 3 3-51
Baldes de acero inoxidable 2 10-201
Mangueras 2 -
Extintor 3 101b
Basureros 10 no especificado
Cuchillos acero inoxidable 5 no especificado
Cucharas 10 no especificado
Cernidores 4 no especificado
Elaborado por: Santiago Pinto
4.2.10. CALCULO DE LA CANTIDAD DE SUMINISTROS

Se calcula en base a las especificaciones de los equipos, para todas las
maquinas y equipos destinados al proceso de produccion, entre los
suministros que necesitamos para la produccién tenemos el agua, la energia

eléctrica, combustible.
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4.2.10.1. Célculo de la cantidad de agua

Para determinar la cantidad de agua necesaria para el funcionamiento de la

planta se empled los datos de la siguiente tabla:

Tabla N° 8: Cantidad de agua necesaria

Operacion Cantidad de agua (l/dia) Cantidad de agua (m®dia)
Lavado 200 0,2

Escaldado 100 0,1

Proceso térmico (Bafio maria) 200 0,2

Caldero 2000 2

Limpieza de equipos 500 0,5

Limpieza de la planta 500 0,5

Limpieza del personal 400 0,4

TOTAL 3900 3,9

Elaborado por: Santiago Pinto

La cantidad de agua necesaria por dia es de 3,9 m3 esto multiplicado por los

240 dias laborables que tendra la planta por afio nos da un valor de 936 m3/afio

4.2.10.2. Célculo de la cantidad de energia eléctrica

Para la elaboracién de mousse de naranijilla, es indispensable la utilizacién de
energia eléctrica, para el funcionamiento de ciertos equipos como también

para la iluminacion de la planta.

Tabla N° 9: CANTIDAD DE ENERGIA UTILIZADA POR LOS EQUIPOS

# EQUIPOS Equipos kw/h  Tiempo (h) Energia kw/h Energia anual kw
1 Bascula 0,1 0,55 0,055 13,2
1 Despulpadora 0,17 0,25 0,0425 10,2
1 Batidora 0,5595 1,75 0,979125 234,99
1 Caldero 1,2 4 4.8 1152
2 Cuarto frio 3,23 8 29,84 7161,6
Total 35,72 8571,99

Elaborado por: Santiago Pinto
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e lluminacion de la planta

La planta no exige altos consumos de energia para las labores cotidianas, pero
es indispensable hacer uso de ella para el mejor desenvolvimiento en el trabajo

evitando de esta manera errores o fallas por falta de luz.

Segln Gonzalez 2008, es aconsejable utilizar una carga de 0,02 kw/m? para
el alumbrado de una planta industrial; la demanda total esta definida por la

siguiente expresion:

P=C*A
Donde:

P= Potencia total
C= Potencia por unidad
A= Area total de la planta

Asi tenemos:

P =0,0272+ 168 m?

P= 3,36 kw/dia

P= 3,36 kw/dia*240= 806,4 Kw/afio
e Areaexternade laplanta

1,2 kw/dia
1,2 kw/dia*240= 288 kw/afo

Tabla N° 10: Cantidad total de energia eléctrica requerida

Utilizacion Cantidad Kw/dia Cantidad
kw/anual
Equipos 35,72 8571,99
Planta 3,36 806,4
Area externa planta 1,2 288
Total 40,28 9666,39

Elaborado por: Santiago Pinto
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4.2.10.3. Cantidad de combustible

El Unico combustible utilizado en la planta es el diésel necesario para la
generacion de vapor del caldero, utilizado en los procesos de escaldado y

pasteurizacion.

Se utiliza aproximadamente 4,5 gal/dia; por tanto el requerimiento al afio sera
de 1080 gal de combustible.

4211. REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

Considerando la capacidad de produccion diaria de la planta, equipamiento y
jornada de trabajo, se determiné el requerimiento de la mano de obra

necesario para el funcionamiento de la planta, como se indica en la tabla 11:

Tabla N° 11: Requerimiento de mano de obra

(kg)/h (h)

RECEPCION 425,00 0,2 1 0,2
PESADO 425,00 0,2 1 0,2
SELECCION 283,33 0,3 2 0,6
LAVADO 211,98 0,4 2 0,8
ESCALDADO 337,80 0,25 1 0,25
DESPULPADO 337,64 0,25 2 0,5
MEZCLADO 1 405,90 0,2 1 0,2
PASTEURIZACION 163,20 0,5 1 0,5
RECEPCION (GRASA VEGETAL) 757,03 0,3 2 0,6
PESADO 1062,86 0,35 2 0,7
MEZCLADO 2 579,60 0,25 2 0,5
POCESO TERMICO (Bafio maria) 579,60 0,25 1 0,25
AIREACION 129,78 1,75 2 3,5
MEZCLADO 3 939,30 0,4 2 0,8
ENVASADO 187,86 2 2 4

ALMACENAMIENTO 939,30 0,4 2 0,8

Elaborado por: Santiago Pinto
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Total de horas/hombre 14,4

Se trabajara una jornada de 8 horas diarias, por lo tanto:

Numero de operarios = Horas hombre/horas trabajadas

NUmero de operarios = 14,4/8

Numero de operarios = 1,8 hombres

Numero de operarios =2 hombres para mano de obra directa

En general la planta necesita el siguiente personal:

Tabla N° 12: Perfil profesional del personal que requiere la planta

Cargo:

Personal Técnico

Administrativo

Mano de obra directa

Industrial 0 su

equivalente, con

merecedora que tenga

plena confianza,

Gerente/Supervisor de | Secretaria/contadora: 1 | Obreros: 2
la produccion: 1
Objetivo Planificar todas las | Control de | Son los encargados
del Puesto | actividades  técnicas | documentaciéon de la | directos de la
que promueven y | unidad de produccion. produccién del mousse
brinda la empresa | Encargada de realizar | de naranjilla.
ademas sera el | los pedidos a los
representante de la | proveedores de materia
planta, y el encargado | prima, ademés estara a
de supervisar que el | cargo de todos los
producto cumpla con | movimientos financieros
los parametros de | que involucren a la
calidad y supervisar a | empresa.
los obreros, es decir el
encargado de
administrar la planta.
Perfil Ingeniero  Agrébnomo, | Secretaria Ejecutiva, | Bachiller agroindustrial
en Alimentos, | habilidades de manejo | o afines, proactivo,
Agroindustrial, de informacion y | dinamico, habilidades

de trabajo en grupo y

bajo presion.
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conocimientos amplios
en disefio de Planes y
Programas de
Capacitacion Técnica,
en particular agricola.
Capacidad de gestion,
sSu conocimiento en
formulacion,

seguimiento, control y

excelente redaccion y
ortografia. Dominio de
paquetes informéticos,
aptitudes para la
Organizaciéon, buenas
relaciones
interpersonales,

dindmica y entusiasta,

con habilidades para el

evaluacion de | planeamiento,
proyectos. motivacion, liderazgo vy
toma de decisiones y
capacidad para trabajar
en equipo y bajo presion.
Funciones | Ejercer las funciones | Llevar los archivos | Registrar a través del
técnicas que el | correctamente kardex el manejo de

directorio le asigne.
Preparar y someter a
los promotores los

planes de trabajo y

justificarlos con los
estudios  necesarios,
supervisando y

proveyendo a su
cumplimiento, una vez
aprobados.

Asesorar a los obreros
en las cuestiones
técnicas que estos lo
sometan

Asistir a reuniones del

directorio.

documentados de la

unidad de produccion.

Elaborar 'y receptar
comunicaciones en
torno a la unidad de

produccién, e informar al
Gerente.

Llevar un protocolo de
entrada y salida de
informacion.

Ser puntual en todas sus

actividades de funciones

Hacer una evaluacion
periddica de los
proveedores para

verificar el cumplimiento
y servicios de estos.

bodega
Manejo operario de los

equipos y maquinaria

Realizar todas las
actividades que le
encomiende 'y que
impligue todo el

proceso productivo de
la planta
Mantener las
instalaciones y equipos
limpios al final de cada
proceso de
transformacion.

Mantener informado

todos los eventos
diarios que genere la

planta.

Elaborado por: Santiago Pinto
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4.212. DISTRIBUCION DE EQUIPOS Y DISENO DE LA PLANTA

Para la distribucion de las areas de trabajo se considerd varios aspectos

fundamentales asi como: area requerida para equipos, materiales,
operadores, circulacion del personal y mantenimiento; ademas se reportan las
areas correspondientes a las areas indirectas del proceso que estan en la
planta. En el anexo D se presenta el disefio de la planta y los valores obtenidos

para cada area.

Tabla N° 13: Espacio fisico de la planta

ESPACIO FiSICO AREA (m2)
Recepcién 12
Area de procesos 63,75
Laboratorio 7,5
Cuarto frio materia prima 9
Cuarto frio producto terminado 9
Bodega 8
Administracion 12
Materiales de limpieza 1
Cocina y comedor 9
Bafios y vestidores 7,5
Estacionamiento 21
TOTAL 159,75

Elaborado por: Santiago Pinto

SEGURIDAD INDUSTRIAL

La seguridad Industrial es una obligacion que la ley impone a patrones y
trabajadores para que no ocurran hechos no deseados dentro de una planta,
es asi que es necesario tomar en cuenta dos aspectos importantes dentro del
procesamiento de alimentos: proteccion del personal y cuidados de la planta

fisica.
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Este Programa esta sustentado en el Art. 326, numeral 5 de la Constitucion
del Ecuador, en Normas Comunitarias Andinas, Convenios Internacionales de
OIT, Cobdigo del Trabajo, Reglamento de Seguridad y Salud de los
Trabajadores y Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo, Acuerdos
Ministeriales.

e Proteccion del personal

Tomando en cuenta la materia prima con la que el personal va a trabajar es
delicado, es necesario tomar ciertas precauciones, no solo para evitar la
contaminacion del producto sino también para salvaguardar al personal por lo

que se dotara al personal en forma individual con equipo personal.

El equipo con que se dotara a los obreros es: mandiles, gorros, mascarillas y
si es necesario guantes de caucho o asbesto para el manejo de cosas

calientes.

Previo al ingreso del personal a la planta industrial se requerirAn examenes
médicos para asegurar la buena salud de los trabajadores ademas de
realizarse un chequeo meédico semestral, ademas se verificara que el aseo
personal sea diario, ya que la zona donde estara ubicada la planta es de clima

calido, lo que hace necesario este procedimiento.
e Cuidados de la planta fisica

Este programa esta basado en el REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA PARA ALIMENTOS PROCESADOS (Decreto Ejecutivo
3253, Registro Oficial No. 696 del 04 de Noviembre del 2002).

Actualmente la inocuidad de los alimentos se ha convertido en un punto de
referencia mundial para los gobiernos, los productores y consumidores de
alimentos, y a que es un factor determinante para ser competitivos en los

mercados mundiales que demandan productos de consumo humano, asi
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mismo, los consumidores exigen productos seguros e inocuos y una adecuada

trazabilidad en el manejo de los alimentos, (Ministerio de Salud Publica, 2013).

4.3. ESTUDIO ECONOMICO

El estudio econémico se convierte en la parte medular de la investigacion, ya
que tiene la finalidad de demostrar si el proyecto es factible o no de ser
ejecutado; el mismo que permite obtener una serie de informacion acerca de
costos, precios de equipos, materiales, mano de obra, entre otros, para lo cual
se establecera una relacion entre los ingresos y las ventas, y por tanto el

beneficio que podria traer consigo la instalacién del proyecto.

Dentro de este estudio econdémico se realiza la evaluacion econdémica para asi
poder determinar una serie de parametros: como la rentabilidad del proyecto
es decir la utilidad o beneficio que rinde anualmente el proyecto, la rentabilidad
sobre la inversion ROI, rentabilidad financiera sobre capitales propios RF, y el
periodo de recuperacion de la inversion PRI que significa el tiempo que se
necesita para que los ingresos en caja (cash flow) se igualen a la inversion
inicial, ademas la evaluacién con valores actuales netos que son el VAN y TIR
tasa interna de retorno, estos valores permiten determinar la factibilidad del

estudio.

El analisis econémico del estudio de factibilidad para la instalacién de una
planta artesanal procesadora de naranjilla se realiz6 para un afio de

produccion considerando el 70% de la capacidad programada

- INVERSIONES

a) Inversidn fija

Estan considerados como las inversiones de capital permanente necesarios

para el desarrollo habitual de las empresas, por ejemplo: terrenos, maquinaria,
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mobiliarios, equipos de transporte, entre otros. Se incluye la compra de activo

fijo nuevo o usado, construido por cuenta propia, ventas o retiros.

ANEXO A: INVERSION FIJA

INVERSION FIJA

VALOR
TOTAL
(Dolares)

A-1TERRENOY 44650,00
CONSTRUCCIONES

A - 2 MAQUINARIA Y EQUIPOS 39859,00
A -3 OTROS ACTIVOS 7462,80
SUMAN 91971,80

Imprevistos de 4598,59
inversion fija 5%

TOTAL 96570,39
El valor de la inversion fija se suma al valor obtenido del capital de operacién
indicado en el Anexo AB y se obtiene el valor de la inversion total dandonos
un valor de 96570,39

ANEXO A-1: Terreno y construcciones

DESCRIPCION AREA (m2) PRECIO VALOR
UNITARIO TOTAL
(Dolares) (Dolares)
Terreno 180 30,00 5400,00
Construcciones: Areas planta 160 225,00 36000,00
industrial
*Cerramiento 65 50,00 3250
SUMAN 39250,00
TOTAL 44650,00

* Metros lineales
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ANEXO A-2: Maquinariay Equipo

a) Equipo de fabricacion importado

CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO
UNITARIO
(Délares)
1 Batidora industrial 5500,00
1 Despulpadora 6000,00
b) Equipo de fabricaciéon nacional
CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO
UNITARIO
(Délares)
1 Balanza 400,00
1 Balanza automética 200gr 100,00
2 Mesas de acero inoxidable 900,00
1 Marmita 100 | 1300,00
5 Tanques de acero 100 | 300,00
1 Caldero 8000,00
2 Cuarto frio (3x3x3) 5000,00
¢) Equipo
auxiliar
CANTIDAD DESCRIPCION PRECIO
UNITARIO
(Ddlares)
1 Utensilios varios 360,00
5 Gavetas 20,00
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SUMAN

VALOR TOTAL
(Dolares)

5500,00
6000,00

SUMA 11500,00

VALOR
TOTAL
(Ddlares)
400,00
100,00
1800,00
1300,00
1500,00
8000,00
10000,00

SUMAN 22700,00

VALOR
TOTAL
(Délares)
360,00
100,00

460,00



RESUMEN ANEXO A-2

Descripcion

a) Equipo de fabricacién
importada

b) Equipo de fabricacion
nacional

¢) Equipo auxiliar

ANEXO A-3: OTROS ACTIVOS

a) Muebles y Equipos de Oficina

CANTIDAD DESCRIPCION

Escritorio
Computadora
Sillas
Teléfono
Sumadora
Archivador
Impresora

PR R ROk R

SUBTOTAL

Instalacion y
montaje 15%

TOTAL

PRECIO
UNITARIO
(Délares)

60,00
761,34
10,00
80,00
40,00
100,00
220,00

SUMAN
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VALOR
TOTAL
(Dolares)

11500

22700,00

460,00
34660,00

5199

39859,00

VALOR TOTAL
(Ddlares)

60,00
761,34
50,00
80,00
40,00
100,00
220,00

1311,34



b) Laboratorio

CANTIDAD

c) Constitucién de la
sociedad

d) Estudio de
factibilidad

e) Gastos de pre
operacion

DESCRIPCION

pH - metro
Material de Vidrio
Termocupla

b) Capital de operacion

PRECIO
UNITARIO
(Ddlares)
300,00
100,00
80,00
SUMAN

TOTAL

VALOR
TOTAL
(Dolares)

300,00
100,00
80,00
480,00

600,00

1500,00

3571,46

7462,80

El capital de trabajo o capital de operacion es el monto de activos corrientes

gue se requieren para la operacion del proyecto.

ANEXO B: CAPITAL DE OPERACION

DESCRIPCION TIEMPO VALOR
REPOSICION TOTAL
(meses) (Délares)
a) Materiales directos (D-1) 0,5 9532,14
b) Mano de obra directa (D - 2) 1,0 948,71
c¢) Carga fabril * (D-3) 1,0 4272,19
d) Gastos de ventas (E) 1,0 200,00
e) Gastos administrativos **( F ) 1,0 568,60
TOTAL 15521,64

* No incluye depreciacion
**No incluye imprevistos
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c) Ventas netas o ingresos

Esta conformada por el valor de las ventas de bienes o servicios relacionados

con el giro del negocio, estos valores se indican en el Anexo C.

ANEXO C: VENTAS NETAS

CANTIDAD (300 DESCRIPCION PRECIO VALOR TOTAL
g) Mensuales UNITARIO (Délares)
(Délares)
300007 Postre de 1,25 375008,75
naranijilla

TOTAL 375008,75

d) Costos de produccion

Es la valoracién monetaria de los gastos incurridos y aplicados en la obtencion
de un bien; incluye el costo de los materiales directos, mano de obra y los

gastos indirectos de fabricacion cargados a los trabajos de un proceso.

ANEXO D: COSTOS DE PRODUCCION

VALOR TOTAL (Délares)

D - 1 Materiales directos 228771,41
D - 2 Mano de obra directa 11384,56
D - 3 Carga fabril 51266,24

TOTAL 291422,21
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ANEXO D-1: Materiales directos

DESCRIPCION

Naranijilla
Grasa vegetal
Azlcar
Gelatina

Ac. citrico
Ac. Ascérbico

ANEXO D-2: Mano de obra directa

DESCRIPCION

Obreros

Cargas sociales

CANTIDAD

(Kg) afio

20210,00
54408,00
15240,00
134,00
101,05
2,02

NUMERO

PRECIO UNITARIO
(Délares / Kg.)

0,70
3,60
0,90
35,00
3,00
23,00

SUELDO MENSUAL
(Dolares)

340,00
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TOTAL

TOTAL

VALOR TOTAL
(Ddlares)

14147,00
195868,80
13716,00
4690,00
303,15
46,46

228771,41

SUELDO
TOTAL
ANUALES
(Délares)

8160,00

SUB TOTAL 8160,00

3224,56

11384,56



ANEXO D-3: Carga fabril

a) Materiales indirectos

DESCRIPCION Cantidad
(unidades)
Envases 300007

b) Mano de obra indirecta

DESCRIPCION NUMERO

Gerente/supervisor 1

Cargas sociales

c) Depreciacion

DESCRIPCION COSTO
(Délares)
Construcciones 36000,00
Maguinaria y equipo 39859,00
Imprevistos de la 4598,59
inversion fija
Gastos de pre operacion 3571,46
Laboratorio 480,00
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PRECIO
UNITARIO
(Dolares)

0,09

SUELDO
MENSUAL
(Délares)

600,00

VIDA UTIL
(Afos)

20
15
10

SUBTOTAL

SUMAN

SUBTOTAL

SUBTOTAL

VALOR
TOTAL
(Dolares)

25500,60

25500,60

SUELDO
TOTAL
ANUALES
(Dolares)

7200,00
7200,00
2585,20

9785,20

CARGO
ANUAL
(Ddlares)

1800,00
2657,27
459,86

714,29
96
5727,42



d) Suministros

DESCRIPCION

Teléfono(min)
Agua (m3)
Energia eléctrica
(Kw/afo)

Combustible (gal/afio)

Internet
Lubricantes (gal/afio)

e) Reparacién y
mantenimiento

DESCRIPCION

Maquinaria y equipo
Construcciones

f) Seguros
DESCRIPCION
Maquinaria y equipo

Construcciones

g) Imprevistos

DESCRIPCION

Carga fabril

VALOR
TOTAL
(Ddlares)
768,00
917,28
1449,96

1080,00
360,00
60,00
4635,24

VALOR
TOTAL
(Ddlares)
1992,95
392,50

2385,45

VALOR TOTAL

(Ddlares)

398,59
392,50

791,09

VALOR TOTAL

CANTIDAD PRECIO
(anual) UNITARIO
(Dolares)
4800 0,16
936 0,98
9666,39 0,15
1080 1
12 30
8 7,5
SUBTOTAL
PORCENTAJE Costo $
5% 39859,00
1% 39250,00
SUBTOTAL
PORCENTAJE Costo $
1% 39859,00
1% 39250,00
SUBTOTAL
PORCENTAJE
5%
SUBTOTAL

TOTAL CARGA FABRIL
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(Délares)

2441,25
2441,25
51266,24



e) Gastos de ventas

Son los gastos de comercializaciébn que asume la empresa por la venta o
distribucion de su producto en el mercado, con la finalidad de aumentar la

demanda.

ANEXO E: GASTOS DE VENTAS

Promocién
DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR TOTAL (Délares) anual
Publicidad 200,00 2400,00

TOTAL 2400,00

f) Gastos administrativos y generales

Incluye los gastos del esfuerzo realizado por la administraciéon en la gestion de
las actividades del negocio, asi como los gastos de amortizaciones y gastos

de oficina.

ANEXO F: GASTOS ADMINISTRATIVOS Y GENERALES

a) Personal
DESCRIPCION NUMERO SUELDO SUELDO
MENSUAL TOTAL
(Délares) (Délares)
Secretaria 1 340,00 4080,00
SUMAN 4080,00
CARGA SOCIAL 1612,28

TOTAL 5692,28

80



b) Amortizaciones

DESCRIPCION VIDA UTIL CARGO
(Afios) ANUAL

(Dolares)

Constitucién de la sociedad 5 120,00
Estudios de factibilidad 5 300,00
Muebles de oficina 5 262,27
SUMAN 682,27

c) Gastos de oficina

DESCRIPCION PORCENTAJE

Mantenimiento 5% 65,57
Seguros 1% 13,11
Suministros 370,00

SUMAN 448,68
SUBTOTAL  6823,23
Imprevistos 5% 341,16

TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS 7164,39
g) Punto de equilibrio

El analisis del punto de equilibrio es una herramienta importante y debe
efectuarse en la mayoria de los proyectos de inversion, aunque se debe
considerar solo como un elemento complementario a los métodos de

evaluacion.

Se afirma que el punto de equilibrio es aquel nivel en el cual los ingresos son
iguales a los costos y gastos y por lo tanto no existe utilidad, a su vez se puede
decir que es el nivel en el cual desaparecen las perdidas y comienzan las

utilidades o viceversa.
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ANEXO G: PUNTO DE EQUILIBRIO

Costos fijos 37252,44
Costos variables 263734,16
Costos totales 300986,60
Ingresos totales 375008,75
Costo fijo Costo variable Costo total

Materiales directos 228771,41 228771,41
Mano de obra directa 11384,56 11384,56
Materiales indirectos 25500,60 25500,60
Mano de obra indirecta 9785,20 9785,20
Depreciacion 5727,42 5727,42
Reparacion y mantenimiento 715,64 1669,82 2385,45
Seguros 791,09 791,09
Suministros 463,52 4171,71 4635,24
Imprevistos 1220,62 1220,62 2441,25
Gastos de ventas 2400,00 2400,00
Gastos administrativos 7164,39 7164,39

SUMAN 37252,44 263734,16 300986,60

Calculo de punto de equilibrio:

Costo fijo

__ Costo variable
Ingreso por venta

Pe =

Pe=100185,53

Punto de equilibrio
%Pe = — * 100
ingresos totales

%Pe= 33,48
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Gréafico N° 22: PUNTO DE EQUILIBRIO
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= Costo Total
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100000,00
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Elaborado por: Santiago Pinto
La capacidad de produccion a la cual trabajara la planta se encuentra
alrededor del 33,48 %, lo cual da un margen de holgura y permitird extender
el tiempo de vida util de los equipos involucrados en la elaboracion de mousse

de naranjilla.
- ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Es el que nos muestra los productos, rendimientos, ingresos, rentas,
utilidades, ganancias, costos, gastos y pérdidas correspondientes a un periodo
determinado, con objeto de calcular la utilidad neta o la pérdida liquida

obtenida durante dicho periodo.
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Tabla N° 14: ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Descripcion Valor total Porcentaje
(Ddlares) (%)
Ventas netas 375008,75 100,00
Costo de produccién 291422,21 77,71
Utilidad bruta en ventas 83586,54 22,29
Gastos de ventas 2400,00 0,64
Utilidad neta en ventas 81186,54 21,65
Gastos de administracion y generales 7164,39 1,91
Utilidad neta en la operacion antes del 74022,15 19,74

impuesto a larentay otras deducciones (BAII)

Costos financieros 3151,71 0,84
Utilidad 70870,44 18,90
Reparto a trabajadores (15%) 10630,57 2,83
Utilidad 60239,88 16,06
Impuesto a la renta (20%) 12047,98 3,21
Utilidad neta 48191,90 12,85

Elaborado por: Santiago Pinto
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- FINANCIAMIENTO

La inversion total del proyecto es de 108.679,53 délares, de los cuales el 90%
equivalente a 97811,58 dolares, se lo realizara con capital disponible por el
GAD parroquia Rio Verde ya que al ser un proyecto que involucra a la parte
social es una competencia propia de este organismo, mientras que el capital
financiado para la instalacion de la planta serd de 10867,95 dolares
equivalente al 10% de la inversion total, amortizados a 5 afios plazo, el cual se
hara por medio del Banco Nacional de fomento con un interés del 15 % el
restante; el préstamo por este valor haran los 23 agricultores asociados de Rio

Verde mientras que

Inversidn total 108.679,53
Recursos propios 90% 97.811,58
Capital prestado 10% 10.867,95
Plazo 5 afios

Interés 15%

Tabla N° 15: GASTOS FINANCIEROS

Afo Capital a pagar Interés Total (Ddlares)
1 2173,59 1630,19 3803,78
2 2173,59 1304,15 3477,75
3 2173,59 978,12 3151,71
4 2173,59 652,08 2825,67
5 2173,59 326,04 2499,63

SUMAN 15758,53
TOTAL GASTO ANUAL 3151,71

Elaborado por: Santiago Pinto
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- EVALUACION DEL PROYECTO

a. Rentabilidad financiera (RF)

Es la relacion entre las utilidades que se plantea la planta procesadora y los
recursos que posee el inversionista. La rentabilidad financiera mide la
rentabilidad de una empresa con respecto al patrimonio que posee, este valor
nos da una idea de la capacidad de una empresa para generar utilidades con

el uso del capital invertido en ella y el dinero que ha generado.

b. Rentabilidad sobre las inversiones (ROI)

El ROI (Utilidad/activos) permite obtener la tasa contable de ganancias, este
valor no involucra el tiempo. Si tenemos un ROI negativo es que estamos
perdiendo dinero y si tenemos un ROI muy cercano a cero, también podemos

pensar que la inversion no es muy atractiva.

c. Periodo de recuperacion de lainversion (PRI)

Se interpreta como el tiempo necesario para que el proyecto recupere el capital
invertido, es decir a menor tiempo de recuperacion mejor; el tiempo en si es

un riesgo, por eso rapidas recuperaciones son vitales.

d. Rentabilidad del proyecto (R)

Es la medida del rendimiento que en un determinado periodo de tiempo
producen los capitales utilizados en el mismo, con esto se puede dar la
comparacion entre la renta generada y los medios utilizados para obtenerla
con el fin de permitir la eleccidn entre alternativas o juzgar la eficiencia de las

acciones realizadas.
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e. Rentabilidad sobre las ventas (RV)

El indice de rentabilidad sobre ventas mide la rentabilidad de una empresa con

respecto a las ventas anuales que genera.

Tabla N° 16: EVALUACION DEL PROYECTO

a) Rentabilidad financiera

RF = (BENEFICIO NETO / RECURSOS PROPIOS)*100

RF = 49,27

b) Rentabilidad sobre las inversiones
ROI = (BAIl / ACTIVO TOTAL)*100

ROI = 68,11

¢) Periodo de recuperacion de la inversion
PRI = DESEMBOLSO INICIAL / TASA DE FLOTACION ANUAL

PRI = 2,3

d) Rentabilidad del proyecto
R = (BENEFICIO NETO / INVERSION TOTAL)*100

R = 44,34

e) Rentabilidad sobre las ventas
RV = (BENEFICIO NETO / VENTA TOTAL)*100

RV = 12,85
Elaborado por: Santiago Pinto
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- VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Este criterio plante que el proyecto debe aceptarse si su valor actual neto
(VAN) es igual es igual o superior a cero, donde el VAN es la diferencia entre
todos sus ingresos y egresos expresados en moneda actual a una tasa
adecuada o pertinente para el inversionista, del flujo neto de fondos.

El concepto del valor presente es importante porque la preparacién de los
presupuestos de capital implica proyectos a largo plazo. La mayor parte de las
decisiones del presupuesto de capital implican una comparacion de los flujos

de efectivo que fluyen hacia el interior y exterior de la empresa.

VAN = INGRESO BRUTO - COSTO BRUTO -

OPORTUNIDAD DE CAPITAL

TASA Mayor= 85,00%
ANO INVERSION INGRESOS COSTOS FACTOR DE
ACTUALIZA
CION
0 108679,53
1 375008,75 295259,18
VAN
0 108679,53
1 108679,53 202707,43 159599,56 0,541
2 108679,53 109571,59 86270,03 0,292
3 108679,53 59227,88 46632,45 0,158
4 108679,53 32015,07 25206,73 0,085
5 108679,53 17305,44 13625,26 0,046
TOTAL 108679,53 420827,42 331334,03

VAN tm = INGRESOS - COSTOS -
INVERSION

VAN tm = -19186,14
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TASA Menor= 55,00%

ANO INVERSION INGRESOS
0 108679,53

1 375008,75

VAN

0 108679,53

1 108679,53 241941,13

2 108679,53 156091,05

3 108679,53 100703,90

4 108679,53 64970,26

5 108679,53 41916,30

TOTAL 108679,53 605622,64

VAN v = INGRESOS - COSTOS -

INVERSION

VAN v = 20112,51

- TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

COSTOS

295259,18

190489,80
122896,64
79288,16
51153,65
33002,35

476830,60

FACTOR DE
ACTUALIZACION

0,645
0,416
0,269
0,173
0,112

El TIR evaltua el proyecto en funcion de una Unica tasa de rendimiento por

periodo por lo cual la totalidad de los beneficios actualizados son exactamente

iguales a los desembolsos expresados en moneda actual.

Si el TIR es igual o mayor a la tasa de descuento ponderado establecido por

los inversionistas, el proyecto debe aceptarse y si es menor debe rechazarse.

VANtm

TIR = tm + |(TM — tm)(

TIR= 107,21
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Relacion Beneficio Costo

La relacion beneficio-costo compara el valor actual de los beneficios
proyectados con el valor actual de los costos, incluida la inversion. El método
lleva a la misma regla de decisién del VAN, ya que cuando este, la relacion
beneficio costo sera igual a uno. Si el VAN es mayor que cero, la relacion sera
mayor que uno, Si el VAN es mayor que cero, la relacion sera mayor que uno,

y si el VAN es negativo, esta serd menos que uno. (Nassir.y otros., 2007)

_ VAN Ingresos

B/C =
/ VAN egresos

B/C=1,27

En donde podemos estimar que por cada ddlar invertido, recuperaremos un

doélar con treinta y ocho centavos de la inversion realizada.

4.4. VERIFICACION DE HIPOTESIS

En base a la hipotesis planteada, se determind que la hipétesis nula Ho se
rechaza, y la hipotesis alternativa Hi se acepta puesto que se tiene una
produccion mensual aproximada de 17250 Kg de naranjilla que son suficientes
para la capacidad que tendra la planta artesanal siendo esta 7514,4 kg de
mouse de naranijilla/mes, con esta produccion la fabrica satisfacera al 5 % del

mercado potencial del canton Ambato.
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1

CONCLUSIONES

El estudio permiti6 determinar que es factible la instalacion de una
planta artesanal procesadora de naranjilla en la Parroquia Rio Verde de
la Provincia de Tungurahua, lo que permite otorgar valor agregado a la
produccion de esta fruta en beneficio de los productores.

Los productores asociados disponen de una produccion mensual de
17250 kg que cubre los requerimientos de materia prima de la planta,
ademas se conocié que los agricultores tienen interés por vender su
fruta a la empresa, ya que de esta manera mejoraran su sistema de
comercializacion.

En el estudio de mercado en el canton Ambato, se obtuvo que el 51%
del mercado potencial prefiere consumir naranjilla en postre tipo
mousse, la planta cubrira al 5% de este mercado para ello se debera
producir mensualmente una cantidad de 7500 kg de mousse.

Para la elaboracion del mousse se cuenta con una tecnologia factible
de ser aplicada por los socios productores de naranijilla debido a su facil
preparacion.

Del estudio econdmico realizado se puede mencionar que se requiere
una inversion total de 108679,53 ddlares, que permite una rentabilidad
financiera de 49,27%, un periodo de recuperacion de la inversion (PRI)
de 2,3 afos, una Tasa Interna de Retorno de 107,21 lo que evidencia
qgue el proyecto es factible, con una utilidad neta en el primer afio de
12,85%.
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5.2.

RECOMENDACIONES

Desarrollar formulaciones de productos similares con frutas de la regiéon
gue permitirAn satisfacer requerimientos de los consumidores y

aprovechar las materias primas de la zona.

Realizar estudios de mercado en otras zonas del pais para la

introduccioén de mousse de frutas exoéticas en otras ciudades.

Promover a los usuarios al consumo nacional, de productos de este

tipo, elaborados con materia prima existente que produce Ecuador.
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CAPITULO VI
6. PROPUESTA
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PRESENTACION:

El manual para el procesamiento de mousse da naranjilla, presenta el proce-
50 de elaboracion de este producto desamrellado y validado en la Universidad
Técnica de Ambato, Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos ubicado
en 2l campus Huach: Cluco de la cindad de Ambato; asi come los mdicado-
res econdmicos para la mplementacion de una planta artesanal procesadora
de naranjilla.

El objetrvo es mvoluerar a los productores de naranjilla de Rio Verde en la
cadena productiva, con el proposito de agregar valor a sumateria prima, para
generarles mejores ingresos v coumtnibuir a reducir las pérdidas de fruto ¥
Tecursos; se presentan procesos basicos, utlizande un lenguaje sencillo para
que el consunidor accedo a esta tecnologia.

JUSTIFICACTION

La elaboracion de productos industriales a partir de la naranjilla en Ecunador
se ha mostrado dinamica gracias a factores como: la ampliacion v drversifi-
cacion da su consumo; el mejoramiente de algunas vanedades, el interés en
los mercados internactonales y apoyos del goblemo.

Al contar con una produceién aproxmmada de 17.250 kg de naranjillz en la
parrogqma Rio Verde, existe la necesidad de aprovechar de mejor manera
esta fmta, al igual de incentrvar la produceion de este tipo de cultives, garan-
tizando un page justo ¥ por ende devolver un poco la credibihdad en lo gque
se logra 51 se trabaja conjumtaments.

El manual propuesto ayudara a la generacion de una cultura de comercializa-
clon v gestidon empresanizl en la Pamrogquia FEie Verde, que permute dar
solucion a los problemas de tipo social, economico, de comercializacion, de
sostenibilidad v competitividad entre ofros, los cuales ubicaran a la zona con
un potencial productor destacandose en el proceso de naramilla.

L]
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ANTECEDENTES

En la asociacion de agricultores de Rio verds no existe un manual de proce-
503 de la narangilla m de frutas, por esta razdn se crea este manual de elabora-
ciom de mousse de narangilla que permita visualizar en los agnenltores wma
nueva forma de comercializacion de la misma v 2 su vez ncentivar a la
creacion de una planta procesadora de naranjplla.

Dependiendo del producto que s2 elaborara, o el método de conservacion
que s seguira, serd el fmto que se seleccionara. Es decir, =1 se desea conser-
var el fruto mediante la elaboracion de almibar, se reqmere seleccionar
frutos de pulpa firme, de buena presentacion sin danos fisicos m microbiolo-
Zicos, entre ofros aspectos.

Para el caso de elaboracion de mermeladas, postres, néctares o concentrados,
se requieren flutos mocuos (que no causen dafios a la salud), aungue no
necesarlamente sz exigen de buena presentacion o wn grade de madurez
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RI0O VERDE
Ubicacion Geografica

La parroqmia de Rio Verde, esta sitnada en el canton Batios, a 4 km_ de la
via Bafos-Puyo. Su temperatura promedio es de 18° C; tiene una superficie
de 2485 km?2 v una densidad poblacional de 4,18 hkm2.

Esta dividido en ocho caserios: Chinchin, San Pedro, La Merced, Escudilla,
Mueva Libertad, Placer, Machay v La Delicia.

Vision de la Parroguia Rio Verde

“Rio Verds practica el turismo sustentzble bazado en el uso responsable v la
conservacion de sus recurses hidneos, paisajisticos ¥ de biodiversidad desde
el desarrollo de las capacidades humanas. Cuenta con infrasstructura v servi-
c1os adecuados v de calidad. Su poblacion esta orgamizada v participa activa-
mente desde todos los sectores en la vida comumitarnia. La parrogqma es
ordenada v seguwra con normativas territoriales que cumplen™

“Rio verde, destine turistice del Munde™
Futuro deseado, eje economico productivo

Fomentar el turismo comunitano a raves de la
construccion ¥ sedalizacion de senderos ¥
sitins faristicos.

Desamrollar una produccion  agropecuaria
orgamca sostenible que satisfaga el mercado
local ¥ provincial; asi como la industriahza-
ciom de las frutas propias de esta zona.




IMPORTANCIA DE LAS FRUTAS

Las fiutas ¥ hortahzas son consumidas por los seres vives, por sus caracte-
nisticas sensorizles de sabor, aroma, textura v aparencia; ademas, por la
presencia de nuirientes, como las vitaminas ¥ minerales y ofras sustancias
quimicas que mantienen saludables a los humanos.

Loz pnneipales componentes que contienen las frutas son los siguientes:
minerales, vitamimas, flavoncides, fibra, carotencides v fenoles; todos estos
componentss, no solamente avudan a que el cuepe esté nuindo, sine que
previensn la aparicidn de muchas enfermedades, entre las que destacan la
obesidad, estrefiimiento, ataque al corazon, lipertension v cancer.

Los frutos poseen, por lo general una vida util relatrvamente corta; ademas,
existe ima competencia por el alimento entre el hombre ¥ otros entes vivos
superiores & inferiores. Los microorganismos son competidores importantes
v pueden ser causantes de enfermedades en ol hombre.

La importancia de conocer algunos cambios quimicos presentes en los frutos
¥ los factores que afectan la presencia de mucroorgamsmos, radica en gue
ello, permite definir v optimizar la aplicacion de tecnologias de transforma-

clon v conservacion de estos fiutos.

FRUTA - NARANJILLA

La naranjilla es una fiuta tradicional de Ecuador, que se ha cultivade en la
zona oriental del pais, en especial para el mercado inferno en fresco para la
elaboracion de jugos v pulpa. Las variedades tradicionales son las de pulpa
verde de jugo, que tienen el problema de alta perecibilidad.

En paises tropicales come Ecuador v Colombia, existen variedades de naran-
jilla producidas, gracias a los diferentes climas ¥ ecosistemas que natural-
ments existen en esta gecgrafia. Por esta razén cualquier proyecto que se
base en la industrializacion de este sector cuenta con muy buenas probabili-
dades para el éxito del negocio, sin embarge a la hora de pensar en la impla-
mentacion de una wmidad productiva centrada en el procesamiento de la fiuta
se deben considerar aspectos como:

» La capacidad de produceidn agricela (densidades de siembra, vanedades,
estacionalidad de la cosecha)

+ La infrasstructura requerida para desarrollar un proceso de fransformacion
v comercializacion

» El mercado objetivo (preferencias, requisitos, necesidades v oportumida-
des)

» La competitividad v sostenibilidad de la oferta




TECNOLOGIA DE ELABORACION DE MOUSSE

Definicion de mousse

Un mousses puede definirse como un postre aireado con la estructura de una
espuma estable. La incorporacion de aire se puede conseguir por distmtos
métodos y la estructura de la espuma puede ser abierta o cerrada, con peque-
fias burbujas de aire distribuidas uniformemente. La textura y la estabilidad
de la espuma dependen de los estabilizantes utilizados y de las condiciones
del proceso de fabricacién. (Ralph, 2000)

Materias primas para la fabricacion de las mousses

Naranjilla

La naranjilla no solo es una fruta exotica de sabor especial y apetecido, smo
que también cuenta con cualidades nutricionales que la convierten en una
fruta con un gran potencial de comercializacion en los mercados internacio-
nales (LA PRENSA, 2005).




Gelatina

La gelatina es un polvillo compuesto
en su Iayor parte por proteinas
obtenidas como resultado del proce-
samiento de coldgeno animal (extrai-
do a partir de huesos y pieles de
vacas y cerdos principalmente), que
luego se disolvera agua para
formar el alimento y su tipica consis-
tencia fransparente y movediza.
(Bruno, 2012)

Grasa vegetal hidrogenada

Se define como aquellas sustancias
que estan formadas por carbonm,
oxigeno e hidrogeno, y que son
insolubles en el agna. Tiene wn
importante papel en la produccién y
elaboracion de alimentos. Hay
numerosas fuentes de acertes y
grasas que se utilizan en la produc-
cion de alimentos, y pueden ser de
origen animal o vegetal. (Lawson H.
1999)
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Producto solido cristalizado, obteni-
do directamente del jugo de cafia de
azicar mediante procedimientos de
clanificacion, evaporacion, cristali-
zacion, centrifugacion y secado,

desprovisto de una miel madre
original.




PROCESO DE ELABORACION DEL POSTRE TIPO
MOUSSE DE NARANJILLA

Pulpa de naranjilla

Recepcion de la fruta: la naranjilla se recibe en cajas que fueron transpor-
tadas del campo de produccion, en esta etapa se pesa la fruta que ingresaala
planta.

Seleccion y lavado: Se analiza la materia prima recibida y se elige tmica-
mente aquélla que haya alcanzado la madurez fisiologica ¥ que no presente
dafios mecanicos. Se debe eliminar los frutos que presenten magulladuras,
color oscuro u otro tipo de deterioro. La fruta éptima se lava con agua
potable en tanques o tinas, para eliminar las impurezas.

Escaldado: Se sumerge la fruta en agua
caliente por 5 minutos para controlar la activi-

Despulpado: E:s esta etapa se logra la
separacion de la pulpa de los demas residuos
como las semillas, cascaras y otros para lo
cual se utiliza una despulpadora de 200 mesh.

Mezcla: Una vez que se tiene la pulpa es
necesario colocar acido citrico y acido ascor-
bico con la finalidad de controlar el pardea-
miento en la pulpa.
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Pasteurizacion: A la pulpa de naranjilla obtenida
se le dara un tratamiento térmico que permita
controlar el desarrollo microbiologico. Se aphicara
una temperatura de 60°C por 15 mmutos. Final-
mente, la pulpa pasara al pesado de los ingredien-
tes para la elaboracion del mousse.

Preparacion de la grasa vegetal
Pesado: La grasa vegetal sera pesada en relacion a
1a formulacion planteada.

Aireacion: Se realizara con una batidora manual.
La grasa vegetal debe estar entre 5 a 8 °C y se
batira durante 3 minutos aproximadamente, o hasta
que se forme la textura esponjosa caracteristica del
postre tipo mousse.

Preparacion del Mousse

Mezcla: Constara de la pulpa de naranjilla a 50°C, a la cual se le afadira
poco a poco la gelatina y se mezclara hasta que se disuelva. Posteriormente
se agregara el azicar, la cual también se revolvera hasta su dilucion total.

Proceso Térmico: Este proceso se aplica con la finalidad de que se disuelva
todos los solidos y tenga una temperatura y mezcla uniforme.

Enfriado: EL proceso de enfriamiento se lo realizara a temperatura ambiente
enun lugar totalmente aséptico. La mezela 1 debera alcanzar una temperatura
de 25°C aproximadamente.

Mezcla: Esta mezcla consiste en la
incorporacion de 1a jalea con la grasa
vegetal batida.




Envasado: Una vez obtenido la masa de la mousse se envasara en frascos de
plasticos de polipropileno y se cubriran con tapas del mismo matenal.

Almacenamiento: El producto final sera almacenado a 4£1 °C. Se debe
considerar que es un producto natural sin colorantes ni saborizantes.

DIAGRAMA DE BLOQUES PARALA
ELABORACION DE MOUSSE
854 naranps————»  RECEPCION |
!
asm.--——-l SELECCION I_.. 0,21 kg fruta dofada
.
24,79 kg naranjiis —.[ LAVADO i » .04k
v
8445Kg --—-l ESCALDADO I—» 0,0425 kg agua
v
sstrgnumma—»  DESPULPADO | > 3231 y
81,175 kg pulpa ‘
e TN
Sdtmgpubs— 5|  PASTEURIZADO |[—— 02sSkaage
50,72 kg puipa v
227,11 kg grasa vegetal —_ PESAm |
63,61 kg azocar
0,56 kg gelatina ‘
144,89 b:;:: m._.l MEZi:I.A 2 I
144,85 kg pups ————| TRATAMIENTO TERMICO|—— 0,744 10 3908
v
sas15rapin — ) ENFRIADO |
!
227,11 kg grasa m—bl AIREACION |¢— 4,45 kp aire
!
ni.svnn-vqem—ol MEZCLA 3 |<— 144,15 kg puipa
¥
375720 mouue—bl ENVASADO |
N
375,72 kg mousse —.I ALMACENADO I
Elaborado por: Santiago Pinto
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INVERSION PARAINSTALAR UNA PLANTA ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS
PROCESADORA DE NARANJILLA e
Deseripeién (Délares) %)
Ventas netas 375008,75 100,00
TV Casto de produccidn pur L) |
Utilidad bruta en ventas B3388,54 223
&) Inversidn fija Valor Total ()
Gastos de vertas 2400,00 064
Temeno (ANEXO A-1) 540000 Utiidad neta en ventas B1186,54 265
Consfrucciones (ANEXO A-1) 36000,00 Gastos de administacion y generales T84 30 10
Maquinaria y equipo [ANEXD A-2) 5858,00
. . T4022,15 19,78
Ofros activs (ANEXO A-3) 746280 rentay ot dedociones (BAN) T
SUMAN  BBT21,80 Castos financieras 251,71 0.84
. Utifidad T0870.44 18.90
Imprevizios Inversion Fija 5% 4436,09
Reparto a trabajadares (15%) 1063057 p:
SUMAN 535789
Utifidad Bl230.88 18,08
Imguesto  ka renta (20%) 12047,88 32
bj Capital de operacion 15521,64
Utiidad neta 48191,90 1285
INVERSION TOTAL 108679,53
Los valores reportados en el estado de pérdidas v ganancias
estan caleulados anualmente, es asi que para una produccion
anual necesitamos 201422 21 entonces para una produccion
mensual necesitaremos 24285, 18 dolares.

=
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ANEXOS A

ENCUESTAS APLICADAS A PRODUCTORES Y
CONSUMIDORES DE NARANJILLA.
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ANEXO A 1: ENCUESTA PRODUCTORES DE NARANJILLA

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

Objetivo: Determinar el destino comercial de la naranjilla producida por los

agricultores de la Parroquia Rio Verde, Canton Bafios

Favor seleccione la opcién que mas se ajuste a su situacion.

1. ¢Quétipo de fruta cultiva?
Tomate Granadilla Naranjilla Otros ¢, Cuél?
2. Cuédl es lafrecuencia de cosecha de naranjilla
Semanal Quincenal Mensual Otros ¢Cudl?

3. ¢Qué produccidén de naranjilla dispone? (# de cajas)

4. Clasificalafruta que produce de acuerdo al tamafio o la madurez

Si No

5. D6énde comercializa su produccion
Huerto Mercado mayorista Mercado minorista

6. ¢Cudl es el precio promedio que recibe por su caja de frutas?

7. Considera que el valor que recibe por su produccion esta acorde a

lainversion realizada en la siembra.

Si No
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8. Qué uso recibe su fruta

Consumo fresco

Industrializacion
9. Le satisface el actual sistema de comercializaciéon
Si No

10.Considera factible la instalacién de una planta procesadora de

naranjilla en Rio verde.
Si No
11.Estaria dispuesto a vender su produccién a esta planta

procesadora.

Si No
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ANEXO A 2: ENCUESTA A CONSUMIDORES DE PRODUCTOS A PARTIR DE
NARANJILLA

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

Objetivo: Determinar los clientes potenciales de productos elaborados a partir

de naranjilla en el canton Ambato

Favor seleccione la opcidén que mas se ajuste a su situacion.

1. ¢Consume Ud. fruta?
Si No

2. Ordene segun su preferencia las siguientes frutas

Guayaba, naranjilla, mora, granadilla, tomate.

3. Con que frecuencia consume naranjilla.

Diario Semanal Quincenal Mensual

4. De qué manera consume la naranjilla con mayor frecuencia

(Indique 1,2y 3 de acuerdo al orden en que ha consumido)

Jugo Pulpa Otros

5. Donde adquiere la naranjilla.

Mercado Tienda Supermercado Otro

6. Qué tipo de productos elaborados a base de naranjilla le gustaria

consumir

Mermelada Pulpa Jugo Postre Helados Otro
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ANEXOS B

DATOS Y RESULTADOS DE PRUEBA PILOTO PARA
VALIDACION DE LAS ENCUESTAS

ANEXO A1Y A2
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ANEXO B 1: Tabulacion de datos prueba piloto para validacion de la encuestas aplicada

a productores

1. ¢Qué tipo de fruta cultiva?

Personas %
Tomate 1 10
Granadilla 0 0
Naranjilla 8 80
Otro 1 10
2. ¢Cual es la frecuencia de cosecha de naranijilla?
Personas %
Semanal 8 80
Quincenal 0
Mensual 0
Otros 2 20

3. ¢Qué produccion de naranjilla dispone? (# de cajas)

# de cajas Personas %
0 2 20

30 1 10

40 1 10

50 2 20

70 1 10

80 1 10
100 1 10
150 1 10
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4. Clasifica la fruta que produce de acuerdo al tamafio o0 a la madurez

Personas %
Si 9 90
No 1 10
5. D6nde comercializa su produccién
Personas %
Huerto 2 20
Mercado mayorista 8 80
Mercado minorista 0 0

6. ¢, Cual es el precio promedio que recibe por su caja de frutas?

Personas %

1 10

1 10

10 3 30
11 3 30
12 2 20

7. Considera que el valor que recibe por su produccién esta acorde a la

inversion realizada en la siembra

Personas %
Si 9 90
No 1 10
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8. Qué uso recibe su fruta

Personas %
Consumo fresco 9 90
Industrializacion 1 10

9. Le satisface el actual sistema de comercializacién

Personas %
Si 9 90
No 1 10

10. Considera factible la instalacion de una planta procesadora de

naranjilla en Rio Verde

Personas %
Si 9 90
No 1 10

11. Estaria dispuesto avender su produccidn a esta planta procesadora

Personas %
Si 9 90
No 1 10

121



ANEXO B 2: Tabulacion de datos prueba piloto para validacion de la encuestas aplicada

a consumidores

1. ;Consume Ud. fruta?

Personas %
Si 29 97
No 1 3

2. ¢, Cuédl es la frecuencia de cosecha de naranjilla?

Personas %
Guayaba 3 10
Naranijilla 14 a7
Mora 11 37
Granadilla
Tomate
3. Con que frecuencia consume naranjilla
# de cajas Personas %
Diario 7 23
Semanal 10 33
Quincenal 11 37
Mensual 2 7

4. De qué manera consume la naranjilla con mayor frecuencia (Indique

1,2y 3de acuerdo al orden en que ha consumido)

Personas %
Jugo 12 40
Pulpa 16 53
Otros 2 7
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5. DOnde adquiere la naranjilla

Personas %

Mercado 12 40
Tienda 3 10
Supermercado 13 43
Otro 2 7

6. Qué tipo de productos elaborados a base de naranjilla le gustaria

consumir

Personas %

Mermelada 2

Pulpa 0

Jugo 2
Postre 19 63
Helados 6 20
Otro 1 3
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ANEXO B 3: Resultados validacion encuestas a productores

Tabla B 1: Estadisticos de fiabilidad general de la encuesta a productores

Alfa de Alfa de Cronbach basada en los N° de
Cronbach elementos tipificados elementos
0,790 0,834 11

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18
Elaborado por: Santiago Pinto

Tabla B 2: Estadisticos de fiabilidad (interaccion de elementos) de la encuesta a
productores

Correlacion Alfa de
multiple al Cronbach si se
cuadrado elimina el
elemento
¢, Qué tipo de fruta cultiva? 0,771 0,726
¢,Cual es la frecuencia de cosecha de 0,830 0,721
naranjilla?
¢,Qué produccion de naranjilla 0,202 0,803
dispone? (# de cajas)
Clasifica la fruta que produce de 0,445 0,781
acuerdo al tamafio o0 a la madurez
Dénde comercializa su produccion 0,867 0,712
¢, Cual es el precio promedio que recibe 0,445 0,781
por su caja de frutas?
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Considera que el valor que recibe por 0,445 0,781
su produccion estd acorde a la

inversion realizada en la siembra

Que uso recibe su fruta 0,174 0,795
Le satisface el actual sistema de 0,174 0,795
comercializaciéon

Considera factible la instalacion de 0,445 0,781
una planta procesadora de naranjilla

en Rio Verde

Estaria dispuesto a vender su 0,445 0,781
produccion a esta planta procesadora

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto

ANEXO B 4: Resultados validacion encuestas a consumidores

Tabla B 3: Estadisticos de fiabilidad general de la encuesta a consumidores

Alfa de Alfa de Cronbach basada en los N° de
Cronbach elementos tipificados elementos
0,822 0,834 6

Fuente: Paquete informéatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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Tabla B 4: Estadisticos de fiabilidad (interaccion de elementos) de la encuesta a
consumidores

Correlacion Alfa de Cronbach
multiple al si se elimina el
cuadrado elemento

¢, Consume Ud. fruta? 0,153 0,849
Ordene segun su preferencia 0,482 0,775
las siguientes frutas

Con que frecuencia consume 0,602 0,763
naranijilla.

De qué manera consume la 0,523 0,786
naranjilla con mayor

frecuencia

Donde adquiere la naranijilla. 0,483 0,772
Qué tipo de productos 0,493 0,792
elaborados a base de

naranjilla le gustaria

consumir

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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ANEXOS C

RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS

DE PRODUCTORES Y CONSUMIDORES (ANEXO A1Y A2)
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ANEXO C 1: Tabulacion de los resultados de la encuesta realizada a productores

TABLA C 1: Distribucién de frecuencias de la pregunta 1

¢, Qué tipo de fruta cultiva?

Respuestas Porcentaje de casos
N° | Porcentaje
Frecuencia? Tomate 11 23,4% 47,8%
Granadilla | 4 8,5% 17,4%
Naranjilla | 23 48,9% 100,0%
Otro 9 19,1% 39,1%
Total 47 100,0% 204,3%

a. Agrupacion de dicotomias. Tabulado el valor 1.

Fuente: Paquete informéatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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TABLA C 2: Distribucién de frecuencias de la pregunta 2

¢,Cual es la frecuencia de cosecha de naranijilla?

Frecuenci Porcentaj Porcentaj | Porcentaje
a e e valido acumulad
0
Véalido | Quincena 1 4,3 4,3 4,3
s I
Mensual 17 73,9 73,9 78,3
Otros 5 21,7 21,7 100,0
Total 23 100,0 100,0

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto

TABLA C 3: Distribucién de frecuencias de la pregunta 3

¢, Qué produccién de naranjilla dispone? (# de cajas)

Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Validos | 30 1 4,3 4,3 4,3
40 4 17,4 17,4 21,7
45 1 4,3 4,3 26,1
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50 4 17,4 17,4 43,5
70 3 13,0 13,0 56,5
80 3 13,0 13,0 69,6
90 2 8,7 8,7 78,3
100 1 4,3 4,3 82,6
200 2 8,7 8,7 91,3
300 1 4,3 4,3 95,7
400 1 4,3 4,3 100,0
Total 23 100,0 100,0

Fuente: Paquete informéatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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TABLA C 4: Distribucidn de frecuencias de la pregunta 4

Clasifica la fruta que produce de acuerdo al tamafio o ala madurez

Frecuencia | Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Vélidos | Si 23 100,0 100,0 100,0
Fuente: Paquete informéatico SPSS-PASW Statistics 18
Elaborado por: Santiago Pinto
TABLA C 5: Distribucién de frecuencias de la pregunta 5
Ddénde comercializa su produccion
Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
valido acumulado
Vélidos | Mercado 23 100,0 100,0 100,0
mayorista

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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TABLA C 6: Distribucién de frecuencias de la pregunta 6

¢, Cual es el precio promedio que recibe por su caja de frutas?

Precio | Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
valido acumulado
Dolares
Validos | 9 2 8,7 8,7 8,7
10 11 47,8 47,8 56,5
11 4 17,4 17,4 73,9
12 5 21,7 21,7 95,7
13 1 4,3 4,3 100,0
Total 23 100,0 100,0

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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TABLA C 7: Distribucién de frecuencias de la pregunta 7

inversion realizada en la siembra

Considera que el valor que recibe por su produccion esta acorde ala

Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos | Si 21 91,3 91,3 91,3
No 2 8,7 8,7 100,0
Total 23 100,0 100,0

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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TABLA C 8: Distribucién de frecuencias de la pregunta 8

Que uso recibe su fruta

Frecue Porcentaje Porcentaj Porcentaj
ncia e valido e
acumulad
0
Vvalidos | Consumo 18 78,3 78,3 78,3
fresco
Industrializ 5 21,7 21,7 100,0
acion
Total 23 100,0 100,0
Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18
Elaborado por: Santiago Pinto
TABLA C 9: Distribucién de frecuencias de la pregunta 9
Le satisface el actual sistema de comercializacién
Frecuencia | Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos | Si 23 100,0 100,0 100,0

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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TABLA C 10: Distribucion de frecuencias de la pregunta 10

naranjilla en Rio Verde

Considera factible la instalacion de una planta procesadora de

Frecuencia | Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos | Si 23 100,0 100,0 100,0

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto

TABLA C 11: Distribucién de frecuencias de la pregunta 11

Estaria dispuesto a vender su produccion a esta planta procesadora

Frecuencia | Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos | Si 23 100,0 100,0 100,0

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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ANEXO C 2: Tabulacién de los resultados de la encuesta realizada a consumidores

TABLA C 12: Distribucién de frecuencias de la pregunta 1

¢Consume Ud. fruta?

Frecuencia | Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos | Si 382 100,0 100,0 100,0

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto

TABLA C 13: Distribucién de frecuencias de la pregunta 2

Ordene segln su preferencia las siguientes frutas

Guayaba | Naranjilla | Mora | Granadilla | Tomate

Primero | Frecuencia 19 105 151 /8 29
Porcentaje 5% 27% | 40% 20% 8%

Segundo | Frecuencia 65 123 | 112 35 a7
Porcentaje 17% 32% | 29% 9% 12%

Tercero | Frecuencia 50 91 65 104 72
Porcentaje 13% 24% | 17% 27% 19%

Cuarto Frecuencia 101 53 sl 68 109
Porcentaje 26% 14% | 13% 18% 29%

Quinto Frecuencia 147 10 3 97 125
Porcentaje 38% 3% 1% 25% 33%

Fuente: Paquete informéatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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TABLA C 14: Distribucion de frecuencias de la pregunta 3

Con que frecuencia consume naranjilla

Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos | Diario 16 4,2 4.2 4.2
Semanal 140 36,6 36,6 40,8
Quincenal 148 38,7 38,7 79,6
Mensual 78 20,4 20,4 100,0
Total 382 100,0 100,0

Fuente: Paquete informéatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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TABLA C 15: Distribucion de frecuencias de la pregunta 4

De qué manera consume la naranjilla con mayor frecuencia

(Indique 1,2y 3 de acuerdo al orden que ha consumido)

Pulpa Jugo Otro
Primero Frecuencia 11 349 22
% 3% 91% 6%
Segundo Frecuencia 211 25 146
% 55% 7% 38%
Tercero Frecuencia 160 8 214
% 42% 2% 56%

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto

138




TABLA C 16: Distribucion de frecuencias de la pregunta 5

Dénde adquiere la naranjilla

Frecuencia | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos | Mercado 291 76,2 76,2 76,2
Tienda 44 11,5 11,5 87,7
Supermercado 47 12,3 12,3 100,0

Total 382 100,0 100,0

Fuente: Paquete informéatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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TABLA C 17: Distribucion de frecuencias de la pregunta 6

Qué tipo de productos elaborados a base de naranjilla le gustaria

consumir
Respuestas Porcentaje de
casos
N©° Porcentaje
Frecuencias? Mermelada 134 20,7% 35,1%
Pulpa 16 2,5% 4,2%
Jugo 113 17,5% 29,6%
Postre 193 29,8% 50,5%
Helados 161 24,9% 42,1%
Otros 30 4,6% 7,9%
Total 647 100,0% 169,4%

a. Agrupacion de dicotomias. Tabulado el valor 1.

Fuente: Paquete informatico SPSS-PASW Statistics 18

Elaborado por: Santiago Pinto
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ANEXOS D
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ANEXO E

PROFORMAS DE EQUIPOS
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NMM&.A. |
Quito, 30 de Julio del 2014

Estimado Santiago,

ASTIMEC S.A. trabaja en alianza estratégica con TECMON www.tecmon.it ,
empresa ltaliana experta en PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS Y
AUTOMATIZACION INDUSTRIAL en equipos simples y lineas completas para
el procesamiento de frutas, leche pasteurizada y sus derivados, etc. y son ellos
quienes nos proveen de informacién o maquinaria que Ud. pueda requerir
dentro de esta linea; por lo tanto, estos son los costos de los equipos
solicitados:

1 DESPULPADORA de 100 Kg/h con un costo de 6.000 ddlares.

2 BATIDORA INDUSTRIAL con capacidad horaria de 25 It. Promedio,
suficiente para su necesidad y con un costo de 5500,00 ddlares.

3. MARMITA de 100 It. a vapor con un costo de 1.500 ddblares.

4. CUARTO FRIO con un costo de 5.000 délares

Cualquier inquietud adicional puede contactarlos de forma directa, ya

que TECMON a través del Dr. Mario Gaiani, podran satisfacer sus dudas,
incluso personalmente sin ninglin compromiso.

Cordiales Saludos

iego Suarez
Grupo ASTIMEC

Ofic. (5693)2 2592 356 / 2 2299 817 Movil: 0998856743
dsuarez@astimec.net, dsuarez.astimec@gmail.com
www.astimec.net
Quito — Ecuador
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Prometall
Proyectos Mecénicos y Talleres

Quito, 30 de Julio del 2014

Oferta: pr-3006214 referencial Sr. Pinto

A continuacion ofertamos de manera referencial los siguientes equipos para
proceso de naranjilla, de acuerdo a lo solicitado

- Despulpador de 50 Kg: para despulpar naranjilla $ 2500.00

- mesa de acero inoxidable de 1,2 x 2 m: $ 900.00

- Una tina o tanque de acero de 50, 100 y 200 It: cilindrico con patas con
salida $200.00, $400.00, $800.00 US$ 100 adicionales por patas inox en
cada uno

- Una tina o tanque de acero de 50, 100 y 200 It: sin patas $200.00, $400.00,
$800.00 respectivamente.

Atentamente
~ PROMETALL
Ing. Renato Alarcén G
Gerente General
Urb. Cristiania calle E3 y Aceitunos, S/N Quito - Ecuador

Telf. 2807 647 ,2476 316 ,099-700 350 Fax 2807 649 alarconr@punto.net.ec
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